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Borwort, 


Die Weinproducenten Deutſchlands tagten befanntlich 
bis jeßt in Gemeinſchaft mit den deutſchen Obitproducenten 
als befondere Section auf denjenigen Verſammlungen der 
deutichen Land- und Korjtwirthe, welche in den weinbau— 
treibenden Gegenden abgehalten wurden. In den Fällen, 
wo der Drt der Zufammenfunft der Land- und Forit- 
wirthe in einer Gegend war, welche feinen Weinbau hat, 
tagte die Sektion in einer ihr gelegeneren Stadt. 


Die Berichte über die Verhandlungen der Wein- 
producenten jind demgemäß entweder in den Protofollen 
der land- und forjtwirthlihen Verſammlungen oder in 
befonderen Protokollen enthalten. 


&3 unterliegt wohl feinem Zweifel, daß dieſe Berichte 
neben mandem minder Bedeutenden eine Fülle mwerth- 
vollen Materials enthalten,. das ſowohl für den Einzelnen, 
als für ganze Verfammlungen vielfach ſowohl eine Duelle 
der Belehrung, als aud eine Anleitung für weiter zu 
erörternde Kragen bietet, 
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Um nun diefe Verhandlungen jederzeit den Wein: 
producenten zugänglih zu maden, bat der veremwigte 
Finanzrath Dornfeld zu Weinsberg ſich der mühevollen 
Arbeit unterzogen, das Weſentliche aus den Protofollen 
bi3 zum Jahre 1849 in einem Bande zufammenzuftellen, 
der 1852 im Cotta’fchen Verlage (Stuttgart und Tübingen) 
unter dem Titel: „Die Wein» und Objtproducenten 
Deutſchlands“ erjchienen ift. 


Daß das Buch einem Bedürfnifje entgegenfam, hat 
Schreiber diejes ſowohl aus eigener Erfahrung, als aud 
aus mündlichen Aeußerungen Anderer und häufiger Be- 
zugnahme auf dasjelbe in önologiſchen und pomologiſchen 
Schriften erfannt. 


ALS in Folge einer Anregung und eines Beſchluſſes 
auf der Trierer Verfammlung im vorigen Sabre der 
Verleger des hier vorliegenden Buches das Anſinnen an 
mich ftellte,. eine Kortjeßung des Dornfeld’schen Werkes 
für die Zeit von 1850 bis 1874 ‘auszuarbeiten, war ih 
gerne dazu bereit, da ih der Meinung war, daß 
dadurch eine jo wichtige volfswirthichaftlicde Angelegen- 
heit, wie der Weinbau ift, wenn auch in bejcheidenem 
Maße, gefördert werden könne. 


Inwieweit dies wirklich der Fall iſt, bleibt dem 
Urtheile der Intereſſenten vorbehalten. 


Cine Zufammenftellung der Berhandlungen der 
Obftproducenten war aus verjchiedenen Gründen für 
den Augenblid nicht zu ermöglicden. | 
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Ueber die Sache ſelbſt habe ich Folgendes zu bemer- 
fen: Im Ganzen habe ich die Anordnung Dornfeld’s 
als zweckmäßig beibehalten. Nur ein Kapitel, die Ent- 
ftehung des Bouquets, ſowie des Böckſers betr., habe ich 
meagelafjen, weil über das Bouquet Feine befonderen Ver- 
bandlungen von Werth geführt wurden, und ih die 
einzige Beiprehung des „Böckſers“ dem Kapitel über die 
Weinfranfheiten einverleibte. Das Schlußfapitel wurde 
hinzugefügt. 


Die Unterabtbeilungen der Kapitel mußten begreif- 
licher Weife ji nad den Gegenſtänden der einjchlägigen 
Verhandlungen richten. 


Im Intereſſe möglichſter Kürze habe ich nicht alle 
Vorträge ihrem MWortlaute nah aufgenommen, jondern 
einen großen Theil derjelben nur ihrem wefentlichen 
Inhalte nad, aber jinngetreu, wiedergegeben. 


Das Ganze bietet jomit ein getreues Bild der Ver- 
handlungen „über Wein und Weinbau, nicht blos aus 
einer einzigen Gegend, ſondern aus dem gefammten 
weinbautreibenden Deutjchland, ja jelbjt über deſſen Gren— 
zen hinaus, Es foll eine Zujammenfaflung alles deſſen 
fein, was feit 1850 in den DVerfammlungen geleiftet 
worden ift. | 


Wenn ſich bier und da erfennen läßt, daß die Ar— 
beiten der Einzelnen einer gewiſſen Concentration er- 
mangeln, jo läßt ſich jet hoffen, daß in diefer Beziehung 
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eine Zeit angebroden iſt, welche mehr Einheit in die 
Verhandlungen bringt und jomit diejelben fruchtbringender 
madt, nämlich eine Zeit der Einigung aller verfüg- 
baren Kräfte in einem Berein, und daß der deutſche 
Weinbau in eine neue Aera trete mit der Begründung 
und Entwicklung des 


„Deutfchen Weinbau-Vereins.“ 


Sriedberg, im September 1875. 


Der Herausgeber. 
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Kapitel I. 
Klaſſifikation der Rebſorten. 


A. Syſtem der Klaſſifikation. 


8. 1. 


1873. Wien. Ueber die Eintheilungsgründe eines 
Syſtems zur Klaſſifikation der Traubenſorten ſagt Dr. Velten: 

Es wurde früher verſucht, die Reben einzutheilen nach der Farbe 
ihrer Beeren, es wurde von Anderen verſucht, ſie nach der Größe der 
Beeren zu klaſſificiren, wieder Andere theilten ſie nach der Form der 
Beeren ein. (Eine ampelographiſche Commiſſion in Italien wählte als 
Eintheilungsgrund die Länge der Stengelglieder.) .... 

Es iſt unſre Aufgabe zu unterſuchen, worin die Verſchiedenartig— 
feit der Anſchauungen liegt, ob fie an den jeweiligen Bearbeitern liegt 
oder ob fie in der Natur jelbft begründet find. Es würde zu weit 
führen, wollte ich auf die einzelnen Arbeiten eingehen, ich will mid 
begnügen, die zwei beften und vollitändigften Werke und deren Ein- 
theilungsprincip einer Kritif zu unterwerfen. Dieſe beiden Werke find 
mftreitig da8 Babo’fche (Vater) und dasjenige von God..... 

Babo hat die Rebjorten in erfter Linie eingetheilt nach der 
Form der Beeren in drei Gruppen; die erfte Gruppe umfaßt alle 
Sorten, welche lange Beeren befigen; in der zweiten finden fich die— 
jenigen Sorten, deren Beeren vom Runden in’3 Längliche fpielen, die 
Sorten der dritten Gruppe haben alleinig runde Beeren. Diefe drei 
Öruppen zerfallen in drei Untergruppen, je nachdem die Blätter kahl, 
behaart oder filzig find, und jede diefer drei Untergruppen zerfällt 
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wiederum in drei Sectionen, deren eine alle Sorten verzeichnet, welche 
fuppelförmige Endzähne (an den Blättern) aufmweilen, deren andere halb- 
fuppelförmige, deren dritte fpige Endzähne zeigen. Noch muß binzu- 
gefügt werden, daß fih alle Blattmerfmale nur auf die unterften, den 
Trauben gegenüberftehenden Blätter beziehen... . . 


Was die Merkmale der Beeren betrifft, fo möchte ich entichieden 
behaupten, daß die Form derfelben diejenige Eigenfchaft ift, von der 
wir vielleicht am allerwenigften Gebrauch machen künnen, wenn es fich 
darum Handelt, eine Syſtematik der Neben aufzuftellen. Vor Allem 
wird es wohl von Wichtigkeit fein, daß man bei fraglichen Rebforten 
nicht im Zweifel ift, in melde Hauptgruppen wir diefelben zu ftellen 
haben. Gegen eine Eintheilung nad der Form der Beeren laflen ſich 
Tchwerwiegende Gründe beibringen. Sie find folgende: Wir willen, daß 
die Form der Beeren fih je nach verfchiedenen äußeren Verhältniſſen 


bedeutend ändert, daß, mir eine etwaige Abänderung in Größe und 


Form, wenn auch fchwer durh Samen, jo doch leicht durch Stedlinge 
beibebalten können. Wir willen, daß die Beerenform einer und der- 
felben Traubenforte aus verfchiedenen Gegenden nicht gleich ift; wir 
wiſſen ferner, daß bei üppiger Vegetation die Form der Beere äußerft 
variabel ift, daß eine anfangs längliche Beere durch eigenthiümliches 
Wahsthum oder Zellvermehrung nah und nah an ihrer Spige voll- 
ftändig abgeflacht werden kann. Bedenken wir meiter, daß urſprünglich 
die Weinrebe Kleine, wahrfcheinlich runde Beeren befaß, daß diefe Beeren 
einer dem Menfchen nüglichen Umänderung und Vervolllommmung fähig 
waren, daß mir diefe günftigen Veränderungen durch Stedlinge immer 
mehr in unfre Hand, in unfren Willen befamen, daß wir fortwährend 
noch fuchen, nicht nur in der Güte der Trauben, fondern auch in der 
Größe derfelben VBerbefferungen anzubringen, und da gerade die Beere 
derjenige Theil ift, auf den die Hand der Kultur vor Allem einzumirfen 
beftrebt ift, die auch mit Erfolg thut, da endlich mit dem üppigeren 
Wachsthum auch die Form beeinflußt ift, fo muß es einleuchten, daß 
fein Theil fich fchlechter eignet, um hiernach eine Öruppirung der Reb- 
forten vorzunehmen, als gerade dieler. 

Uber noch nicht genug. Babo felbft fagt, daß wenn fich die 
Beeren drüden, vornweg ſchon überhaupt längliche Beeren entftehen. 
Auf diefe dürfe man alsdann bei einer Charafteriftif oder Beftimmung 
nicht NRüdfiht nehmen. Sehen wir von folchen fich gegenfjeitig drüden- 
den Beeren ab und beftimmen vielleiht nur nad 2 oder 3 Beeren, 
welche fich ihrer Stellung gemäß nicht drüden, fo kann e8 wohl ge- 
Iingen, die Fdentität einer Traube feftzuftellen; wie ift e8 aber, wenn 
fich viele Beeren in der Jugend gedrüdt haben, fpäter aber durch das 
Zängenwachsthum des Stiel3 auseinander gejchoben wurden? In diefem 
Falle behalten fie die längliche Form und wer gibt und Aufichluß, ob 
diefe der Traube eigenthümlich oder ob fie in der Jugend Durch einen 
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äußern leicht zu verändernden Einfluß, durch Drudverhältnifie nämlich, 
entftanden ift. Bei vielen Traubenforten ift freilich fein Zweifel, welche 
Form ihnen fpecifiich eigenthümlich ift; es find dies eben die ertremen 
Fälle; bei noch viel mehr aber finden wir an ein und derjelben Traube 
alle mögliche Abwechſelung, die durch die Gründe, welche ich bereits 
angeführt habe, entitanden jein fünnen; fie können aber auch durch 
andere Urfachen hervorgerufen fein, die wir noch nicht Fennen und über 
die nur ein eingehendes Specialjtudium Auffchluß geben Tann. 


Aus dem Geſagten geht mit Evidenz hervor, daß die Form und 
Größe der Beere ein äußerft variables Merkmal ift, das nur als er- 
gänzendes Charakteriftifton bei etwaigen Rebenmonographien benußt 
werden Tann. 

Wir werden fomit naturgemäß auf ein anderes Merkmal gelenkt, 
daß weitaus mehr conftant fi) verhält, auf deſſen Veränderung der 
Menſch noch niemals abfichtlich einzumirken verjucht hat; es betrifft Die 
Behaarung der Blätter. Der hauptſächlichſte Vertreter diefer Einthei- 
lung der Rebforten ift God. Man findet bei ihm dieſelben in vier 
Gruppen geordnet, deren erfte alle diejenigen, welche oben und unten 
fein behaarte Blätter, deren zweite auf der Oberfläche Table, unten aber 
feinhaarige oder wollige Blätter zeigt, in fich vereinigt Die dritte 
zeichnet fich dadurd) aus, daß die Blätter oben und unten faft nadt 
find, die letzte durch unten filzige Blätter. 

Berfuht man es, nach dieſem Syſtem eine fragliche Sorte zu 
beftimmen, fo überzeugt man fich bald, daß es um fein Haarbreit ficherer 
beftellt ift mit der Beftimmung, als das vorige. Babo und Metzger 
haben ſchon behauptet, die Blattbehaarung variire noch viel mehr als die 
Beerenform und fie haben Recht, wenn es fich um die Behaarung der 
Blätter handelt, wie fie fih im Herbſte präfentirt, nicht aber für den 
Frühling und Sommer. Das Verhältniß ift nämlich folgendes: So 
lange dag Blatt noch wächſt, jo lange es noch in Iebhafter Vegetation 
begriffen iſt, ift thatfächlich die Behaarung ein fehr conftantes Merf- 
mal, aber auch nur diefes, denn alle anderen Merkmale, namentlich die 
Form des Blattes in Bezug auf feine Abfchnitte, variiren fehr ftark. 
Bon diefer Thatſache kann fi Jedermann in der Natur überzeugen. 
Unterfuht man die Blätter gegen den Herbit hin oder im Herbft, fo 
wird es leicht erfichtlih, daß eine Eintheilung der Reben nad) diefen 
Merkmalen nicht zwedmäßig, wenn nicht unmöglich ift. Dies rührt nun 
daher, daß die Blätter, je älter fie werden, um fo leichter ihre Haare 
verlieren, und zwar hängt diefer Verluſt wefentlich von der Lage des 
Blatte8 gegen Regen und Wind ab. Die Haare befinden fich bet 
älteren Blättern der meiften Nebjorten in einem ſolchen Zuftand, daß 
man fie leicht mit der Hand abwiſchen Tann; fie müfjen nicht abfallen, 
fie können auch lange an ihrer Stelle verharren. Dies legtere gejchieht 
immer, wenn das Blatt fih an einem geſchützten Drte befindet, was 
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namentlih für die unteren Blätter meift zutrifft. Dem Regen und 
Wind ausgefegte Blätter verlieren aber ihre Haare theil3 vollftändig, 
theil3 nur an einzelnen Stellen; fie werden durch den Regen mwegge- 
wachen. So fommt e8, daß mir an demfelben Stode verjchiedene 
Behaarung der Blätter antreffen und daß wir uns verleiten lafien 
fünnen zu fagen, die Behaarung der Blätter fei ein variable Merkmal. 
Im Herbjte allein dürfen wir nicht verſuchen, nad) den vorliegenden 
Charafteriftifen eine Rebenſyſtematik aufzuftellen. 

Hiernach genügen die beiden vorliegenden Syfteme nit. Zu ein- 
gehenden Kenntnifjen wird man ohne Zmeifel nur dann gelangen, wenn 
man zunächſt rein wijjenfchaftlich zu Werke geht, wenn man die einzelnen 
Merkmale genau unterfucht auf ihre VBeränderlichfeit oder Unveränder- 
lichkeit: in erfterem Falle, jo meit ald möglich, ihre Abhängigkeit von 
äußeren Bedingungen, von Elimatifchen und Bodenverhältnifien ꝛc. feit- 
zuftellen fih bemüht. Sind die Beobachtungen alsdann genügend, fo 
wird man dad Hauptaugenmerk auf die conftanteften Merkmale ſowohl, 
al3 auch auf die conftanteften Sorten werfen. Niemand ift geziwungen, 
die Sorten einzutheilen auf Grund eines einzigen conftanten Merkmals, 
jondern es fünnen ebenfo gut, wenn nöthig, zwei oder noch mehr joge- 
nannte eriftirende Merkmale in Betracht gezogen werden, Merkmale, 
welche gleichzeitig eine gewiſſe Conftanz verrathen, wie 3. B. lange 
Beeren und filzige Blätter ꝛzc. Die conftanteften Sorten werden als 
Mittelpunkte unferes gedachten Syftemes fich repräfentiren, an die ſich 
die zmeifelhafteren Sorten anfryftallifiren. Hierbei findet ſich alles Ver— 
wandte zufammen, man eröffnet jedem einen weiteren Einblid in die 
Natur der Weinrebe. Auf dem bisher betretenen Wege ift das PVer- 
wandte zerjplittert. 

Um die Aufftelung eines Syſtems von angegebener Art zu 
ermöglichen, empfiehlt Redner die Anlage von Rebſchulen, wie diejenige 
in Klofterneuburg bei Wien, in verfchiedenen Gegenden. Im Laufe der 
Dizkuffion wurden über diefen Gegenftand zwei Anträge geftellt, welche 
die Genehmigung der Verfammlung erhielten: 


1) Es möge eine internationale ftändige ampelographifhe Com—⸗ 
miffion gewählt werden, melche fich behufs Feftftellung eines Syſtems 
und Beitimmung der Zraubenforten jährlih an den geeigneten Orten 
zur Zeit der Zraubenreife verfammeln möge, um dann die Refultate 
diefer Forſchungen zu veröffentlichen. 

2) Bis zur definitiven Feftftellung eines Syſtems und einer 
Nomenclatur fei das Babo’fhe Syſtem allgemein zu adoptiren und 
darnach alle Rebſorten zu bezeichnen. 

Die Beibehaltung des Babo’fchen Syſtems war auch im Jahre 
1868 auf der Verfammlung der Wein- und Obftproducenten 
in Heilbronn beichloffen worden. 
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Sr 
1874. Wiesloch. Die auf dem Wiener Denologen-Congreß 
gebildete internationale ampelographiiche Commilfion, welche durch Deno- 
logen aus verjchiedenen Ländern verftärkt, im September 1874 in Wies- 
oh (Baden) eine Sigung abgehalten hatte, nahm Kenntniß von den 
zwei nadhftehenden Syitementwürfen, welche beide an der Bildung der 
Hauptabtheilungen nach der Beerenform fefthalten. 


Klaſſifikationsſyſtem nach berlin. 
Abtheilungen. 


I. Beeren entjchieden länglich, birnförmig, eiförmig oder oliven- 
förmig. 
II. Beeren länglih, in's Kugelige fpielend. 
III. Beeren entſchieden fugelig oder zujammengedrüdt. 


Klafien in den Abtheilungen. 


1. Blätter filzig auf der unteren Seite (Wolle regelmäßig ver- 
theilt und feft anhängend, den Filz nachahmend). 

2. Blätter mwollig, zottig (die Wolle fpinnwebartig oder in Floden 
vertheilt). 

3. Blätter kahl oder faft Fahl (ohne Rüdfiht auf die fteifen 
Haare, die fih auf den Nerven befinden fönnen). 


Sertionen in den Klafien. 
A. Stielbucht unten ftumpf, rechtwinklig oder breit — 


1) offen, gegen oben ausgeweitet. 
2) offen, ſich oben verengend. 
3) unten offen, oben überdeckt. 


B. Stielbucht unten ſehr ſchmal ausgerundet, ſpitzwinklig oder ſpalt— 
artig. 


4) gegen oben ausgeweitet. 
5) offen in der Mitte, oben ſich verengend. 
6) oben überdeckt. 


Hiernach hat jede Abtheilung 3 Klaſſen, jede Klaſſe 6 Sectionen; 
das ganze Syſtem würde ſonach umfaſſen: 3 Abtheilungen, 9 Klaſſen 
und 54 Sectionen. Die Bildung der Sectionen nach der Beſchaffen⸗ 
heit der Stielbucht gründet Oberlin darauf, daß dieſes Kennzeichen 
conftanter fei, als die Endzähne des Babo'ſchen Syſtems. Die Dis⸗ 
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cuſſion ergibt, daß darüber noch nicht genügende Beobachtungen von 
Anderen gemacht wurden. 


Außer dieſem Syſtem wurde noch vorgelegt das 


Klaſſifikationsſyſtem nach Bronner. 


Klaſſen. 


J. Rundbeerige Trauben (mit vollkommen runder Beere). 
II. Halbrundbeerige Trauben. (Beeren theilweiſe rund, theil— 
weiſe länglich, doch nicht gerade lang.) 
III. Langbeerige Trauben (vollkommen längliche Beeren). 


Ordnungen in den Klaſſen. 


1. Mit filzigen Blättern (die Blätter auf der Rückſeite mit einem 
Filz überzogen). 

2. Mit wolligen Blättern (die Blätter auf der Niüdfeite wollig). 

3. Mit bebaarten Blättern (die Blätter auf der Rückſeite mit 
einzelftehenden Haaren bewachſen). 

4. Mit glatten Blättern (die Blätter auf der Rückſeite volls 
ftändig glatt). 


Hiernah enthält das Syſtem 3 Klaffen mit je 4 Ordnungen, 
im Ganzen alſo 12 Ordnungen. Weitere Unterabtheilungen hält 
Bronner für unnöthig und führt verjchiedene Beifpiele an, daß er durch 
diefe Klaffififation beinahe immer die durch ihren Habitus äußerlich 
verwandten Sorten zufammengebracht habe. 

Beide vorliegende Syſteme entjprechen nicht den Anforderungen, 
die man an ein natürliches Syſtem ftellen muß, fie haben noch immer 
den Charakter fünftlicher Syfteme. Die Aufftellung eines ſolchen wird 
aber die Beftimmung der Rebjorten fehr erleichtern. Wir führen noch 
als weiteres Material zur Bildung eines ſolchen Syſtems das Nadh- 
ftehende an. 

In derfelben Sitzung zu Wiesloh fagt H. Göthe, daß er 
glaube, ein viel untrüglichere®, conftanteres Kennzeichen als Beeren, 
Blätter und Endzähne in den Spigen der jungen Triebe ge- 
funden zu haben. Diefer conftante Charakter zeige fich ſchon bei ganz 
jungen Pflanzen mit fehr wenig Ausnahmen. Er habe Zriebipigen 
verichiedener Standorte von mehreren hundert Sorten beobachtet und 
theile fie ein in: 


I. table Zriebipigen. II. wollige Zriebfpigen. 
1. grüne, 1. grüne, 
2. röthliche. 2. gelbe, 


3. röthliche. 


Auch bilden fi bei Zufammenftellung der Sorten nad) dieſen 
Kennzeichen natürliche Gruppen. Die ampelographiiche Kommilfton wird 
fih mit der näheren Unterfuhung diefer Kennzeichen befchäftigen. 


1868. Heilbronn. Neben einem auf Zufammengehörigfeit, 
Abftammung zc. gegründeten natürlichen Syſteme wurde die Aufftellung 
eines fünftlihen, d. h. nur auf beftimmte äußere Merkmale fich 
ftügendes Syſtem für nüglich befunden, um mit Leichtigkeit unbefannte 
Rebjorten auffinden und einveihen zu können. Dr. Lucas ſchlug fol 
gendes künſtliche Syſtem vor, in welchem die Form der Beeren die 
Klaſſen, die Farbe der Beeren die Ordnungen beſtimmt. 


Klafſen. 


J. Beeren rund oder platt. 
II. Beeren rundlich, in's Längliche ſpielend. 
III. Beeren oval oder länglich. 


Ordnungen in den Klaſſen. 


A. B eere ungefärbt 
Ord. 1. Beere grün, weiß oder gelb. 
B. Beere gefärbt. 
a. Beere einfarbig. 
Ord. 2. Beere roth. 
Ord. 3. Beere blau. 
Ord. 4. Beere rauchfarbig. 


b. Beere zweifarbig. 
Ord. 5. Beere zweifarbig. 


In der Behaarung und Theilung des Blattes liegen, nach 
Nägle, weſentlich charakteriſtiſche Merkmale, die aber mehr zur Feſt⸗ 
ftelung der Gruppen und natürlichen Familien, als zur Beitimmung 
der Klaſſen und Drdnungen dienen Tünnen. 


B. Anzahl und Benennung der TIranbenforten. 


8. 3. 


1874. Wiesloch. Direktor 5. Göthe hat ein Verzeichniß 
fämmtlicher eriftivenden, ihm befannten Sortennamen, ohne Berüdfichtigung 
der Synonymen zufammengeftellt und über 1500 Namen herausgebracht. 
Eine derartige Zufammenftellung, im Auftrag des Herrn Dr. Blanten- 
born gemacht, umfaßt über 2000 Namen. Nach Durchgehung ſämmt⸗ 


licher, Goethe zu Gebote ftehenden Titeratur, nach Bergleihung der in den 
einzelnen Werken enthaltenen Sortennamen und insbefondere nad) den 
eingejendeten ampelographijchen Verzeichniffen der Commilfiongmitglieder 
erhielt er 355 wirkliche Sorten, wovon jedoh nur 228 Sorten in den 
verjchiedenen Rebſchulen und Särtnereien zu erhalten find. Die 228 
Gorten, die H. Göthe als wirkliche, von einander verfchiedene Spiels 
arten annehmen zu dürfen glaubt, jind in nachfolgendem Berzeichniß 
aufgeführt. Dabei find auch Sorten aufgenommen, die für Deutjchland 
werthlos find, da die Kommiljion eine internationale ift. 


Alphabetiſches 
Haupfkvperzeichniß der Trauben- Dariefäten und Zpielarken, 


welche bei v. Babo, Trummer fowie neueren Ampelographen bejchrieben find 
und in den Weingärten oder Traubenfamminngen Deutſchlands, Deiterreich- 
Ungarns, Groatiens, der Schweiz zum Theil auch Italiens und Frankreichs fich 
befinden, mit Angabe der Farbe, Verwendung, Heimath und Literatur nach den 
Arbeiten der internationalen ampelographiihen Commilfion im Sommer 1874 
zujammengeitellt vom bdermaligen Referenten des Executiv-Comités dieſer Com⸗ 
miſſion 9. Goethe, Director der jteiermärfiichen Landes-Obſt- und Weinbaus- 
Ihule bei Marburg. 


NB. Die hinter dein Hauptnamen eingeflammerten Namen find die gebräudlichiten Synonyme. 
Die ſtark gedrudten Barietäten haben bejonders für den Weinbau im Großen Bedeutung. 
Die mit einem Sternden verfehenen Varietäten bewährten fih vorzüglich ald Tafeltrauben. 
Die Anwendung beider Abzeichen deutet auf beide Arten der Verwendung. 


. Ahorntraube, weiße (ahornblätteriger Wipbacher), Keltertraube, Eteier: 

mar und Krain. Trummer 162, v. Babo 401. 

. Alburla, forallenrother, Krim. Trummer Nachtrag 100, 

. Alföditraube, weiße, Ungarn. Trummer Nadtrag 35. 

Alicante, blaue, Täfeltraube Frankreich Trummer Nadtrag 10, 

v. Babo 440. 

Aramon, blauer, Keltertraube. Franfrid. Trummer Nadtrag 4, 

v. Babo 554. 

. Aſpirant, weißer (große oder weiße Corinthe) Euriojität. Griechenland. 

Trummer Nadtrag 71, v. Babo 494. 

Augiter, blauer (Maroffaner blauer), Keltertraube. Ungam Trummer 

259, vd. Babo 50. 

Augfter, weißer (Lagler weißer), Keltertraube Ungarn. Trummer 

282, v. Babo 48, 

9. Azulatraube, blaue, Kelter: und Tafeltraube. Groatien. Qrummer 

Nachtrag 31. 

10. Bafatortraube, rothe, Keltertraube. Ungarn. Trummer Nachtrag 56. 

11. Baljamina, blaue. Frankreich Trummer Nachtrag 46, v.Babo 407. 

12. Barthainer, grüner, weißer (weißer Milcher), Keltertraube, Steiermark. 
Trummer 92, v. Babo 576. 

13. Batttraube, blaue, Tafeltraube. Frankreich? Trummer Nadtrag 
50, v. Babo 431. 

14. Bernardi, blauer, ZTafeltraube Frankreich Trummer Nacdtrag 93, 
v. Babo 127. 

15. Bettlertraube, blaue, Keltertraube. Steiermark. Trummer 46, 

v. Babo 598. 
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Blaufränfiiche, blaue (Limberger), Keltertraube für Rothwein, gedeiht unter 
ähnlichen Verhältniſſen wie Portugiejer und wird mit letterer gemifcht ges 
baut. Hauptſächlich in Niederöſterreich Single 45. 

Blauf, blauer (Modrina, Zherni Ramfulaf, Peleſovna), Keltertraube. 
Eteiermarf. Ohne Werth. Trummer 40. 

* Blufard, blauer oder früher blauer (Pouljart), Tafeltraube. Frank⸗ 
reich. Trummer 331, v. Babo 117. 

Blufiard, weißer, Tafeltraube. Trummer 334, v. Babo 121. 
Bourgelas, weißer (Ipäte Lahnıtraube), Tafeltraube. Spanien. Trummer 
Nachtrag 142, vd. Babo 138. 


. Burgunder, blauer (Clevner blauer oder Ichwarzer), beite Rothmweintraube 


für flache Hügellagen bei langem Schnitt und fräftigem Boden, muß 
mehrere Wochen auf den Hülfen gähren; Frankreich, Deutſchland und 
Delterreih. Trummer 299, v. Babo 276. 
* Burgunder, früher blauer (früher Clevner, Auguittraube, Safobitraube, 
Zaurenzitraube), frühefte blaue, Kelter: und Tafeltraube für rauhere Gegen 
den. Deutichland und Oeſterreich. Trummer 305, v. Babo 286. 


. Burgunder, weißer (weißer Glevner, echter oder früher weißer Burgunder), 


ſehr edle Weißweintraube, felbit in geringen Bodenverhältnijien und höheren 
Lagen noch gedeihend. Wein bejonders zur Champagnerfabrifaiion geeignet. 
Deutihland und Delterreid. Trummer 199, v. Babo 265. 


. Calebstraube, rothe, Curiofität, fehr großtraubig (de Candolle). 


Trummer 14, v. Babo 581. 
Galabrejertraube, weiße, Tafeltraube. Trummer Nadtrag 1. 


. Camarau, mebrfärbig, blau und grün, Euriofität. Frankreich. Trummer. 


Nachtrag 45, v. Babo 421. 


. Candolle, meißer, Tafeltraube. Franfrid. Trummer Nadtrag 12, 


v. Babo 409. 
Garmenet, blauer (Carbenet), Keltertraube. Frankreich (Bordeaur). 
Trummer Nadtrag 79, v. Babo 404. 


. Catawba, rothe, Keltertraube. Amerifa. Trummer Nadtrag 54. 


Eomerfeetraube, weißröthliche, Tafeltraube. Dderitalien. Trummer 
Nachtrag 44, v. Babo 380. Ä 


. Eorthum, blauer, Keltertraube. Trummer Nachtrag 64. 


Coſanichio, weißer, Inſel Zante. Trummer Nachtrag 111. 
Couiſitraube, frühe dunkelblaue (Pied de perdrix noir), Tafeltraube. 
Frankreich. Trummer Nachtrag 102. 


. Courbu, blauer, Keltertraube. Frankreich. Trummer Nachtrag 82, 


v. Babo 559. 


. * Cypertraube, blaue, Tafeltraube. Griechenland. Trummer 325, 


v. Babo 95. — 


. Damascener, blauer ſpäter, Tafeltraube. Trummer 317. 
. * Damascener, blauer oder früher blauer (Zwetſchentraube), Tafeltraube. 


Trummer 315, v. Babo 129. 


. * Damascener, weißer früher (Malagatraube), Tafeltraube. Trummer 


311, v. Babo 131. 


. Damascener, weißer Ipäter, Tafeltraube. Trummer312,0.Babo 133. 


* Damadcener, weiser Musfat (Musfat Alerandriner). Kelter: und Tafel: 
traube. Trummer 313, v. Babo 137; verlangt langen Schnitt, jehr 
gute Lage und hohe Erziehungsart. | 


. Dolcedo, rothftieliger, blau, Kelter: und Tafeltraube. Stalien. Trummer 


154, v. Babo 575. 


. Eicheltraube, blaue, Tafeltraube. Trummer Nachtrag 146, 
43, 


v. Babo 38. 
Eicheltraube, weiße, Tafeltraube. Trummer Nadtrag 145, v. Babo 40. 
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Elbling, Is Kelter: und Tafeltraube. Deutihland. Trummer 110, 


vd. Babo 239 


. Elbling, weißer (Kurzliingel), eine in Deutſchland jehr verbreitete Kelter⸗ 


traube für Erzeugung leichter Tiſchweine, welche in allen Verhältniſſen fi 
durch große Tragbarkfeit auszeichnet. Trummer 107, v. Babo 229. 


. Elbling, ſchwarzer (blauer), Keltertraube. Trummer112, v.Babo 241. 
. Erzherzog Xobanntraube, musßfirte, grün, Zafeltraube. Trummer 


Nadtrag 115. 
Färber, rothlaftiger, blau (Harbtraube, Teinturier), Frankreich Trummer 
Nachtrag 84, v. Babo 219. 


. * Feigentraube, weiße (Eylvaner, weißer Musfat), Tafeltraube. Trums 


mer Nachtrag 135, v. Babo 199. 
en weiße (Pohapihovina), Keltertraube. Steiermark. Trummer 
131, v. Ba 


. Folle, weiße, ertraube. Frankreich Trummer Nachtrag 124, 


v. Babo 59. 


. Frauenfinger, weißer, Tafeltraube. Trummer 323, v. Babo 42. 
. Fuchstraube, rothe, Curioſität. Amerika. Trummer Nachtrag 34. 
. Fütterer, weißer, Keltertraube. Deutſchland. Trummer Nachtrag 65, 


v. Babo 464. 


. Gänsfüßer, blauer, Keltertraube. Deutſchland. Trummer 27, 


v. Babo 618. 
Gaman, weißer ‚ Zafeltraube. Frankreich Trummer Nadtrag 147, 
v. Babo 91. 


. Gamay, blauer, Kelter: und Tafeltraube. Frankreich TZrummer Nach⸗ 


trag 48, v. Babo 433. 


. Geisdutte, blaue, Tafeltraube. Steiermarl. Trummer 318, v.Babo 43. 
. Geisdutte, weiße, Tafeltraube. Steiermarf. Trummer 320. 
. *Gewürztraube, rothe (Dinka rothe), Kelter: und Tafeltraube. Ungarn, 


Trummer 104. 


. * Gutedel, früber Dee (Diamanttraube, Perltraube), Zafeltraube, 


Trummer 89, v. Babo 642. 


. Gutedel, blauer, Tafeltraube. Trummer Nadtrag 
. * Guted el, geihligtblätteriger grüner (Beterfilientrnube, Zoniſchen Tafel⸗ 


traube. Trummer 77, 0. Babo 682. 
*Gutedel, balbgeichligtblätteriger grüner (große Peterfilientraube oder 
große Spanifche), Tafeltraube. Trummer 80, v. Babo 655. 


. * Gutedel, Königs, roth (fönigl. Gutebel), Tafeltraube. Trummer 90, 


vd. Babo 650. 


. * Öntedel, rother, Tafel: und Keltertraube. Trummer 85, v. Babo 644. 
— Gutedel, Musfat, weißer, Tafeltraube Trummer 88, v.Babo 657. 
. Gutedel, Muskat, blauer, Tafeltraube. Qrummer Nadtrag 21. 


v. Babo 659. 

* Gutedel, weißer, Krach- (gelber ober weißer Gutebel), Kelter- und Tafel: 
traube. Trummer 76, v. Babo 638. 

Hainer, großer grüner (Selenifa), ohne Werth. Keltertraube. Steier- 
mart, Trummer 36, v. Babo 365. 

Hängling, blauer, Keltertraube. v. Babo 217. 


72. Hängling, rotber, Keltertraube. Kranken. v. Babo 216. 

73. Hängling, weißer, Kelter: und Tafeltraube. Trummer Nadtrag 113, 
v. Babo 214. 

74. 


Hanfen, rother (Hana), Kelter: und Tafeltraube. Württemberg. Trum⸗ 
mer Nachtrag 73, v. Babo 601. 


. Hanfeler, mehrfärbiger, blau und grün, Keltertraube Trummer 


Nachtrag 72. 
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. Hartwegdtraube, blaue, Keltertraube. Frankreich Trummer Nad- 


trag 20, v. Babo 487. 
eunif &, bdreifärbiger, blau, roth, grün (PVerirtraube). Keltertraube. 
teirmart. Trummer 64, v. Babo 549. 


. Heuniſch, gelber oder weißer (Belina), SKeltertraube. Steiermark. 


Trummer 57 und 52, v. Babo 542 und 546 


. Heuniſch, rother (Ranfolina), frühe Keitertraube. Steiermark. Trums 


mer 61, v. Babo 5 


. Heu nifch, —— roth und gelb. Curioſität. Trummer 60. 
. Seunif — ene Keltertraube. Steiermark. Trummer 65, 


v. Babo 5 


porec eat: weiße, Tafeltraube. Trummer Nachtrag 127. 


Hlubek straube, blaue Tafeltraube. Trummer Nachtrag 32. 
*Honigler (Särfeger) weißer, Kelter- und Tafeltraube. Ungarn. 
Trummer 102, v. Babo 416. 


. Hubler, vother, Keltertraube. Zrummer 279, v. Babo 151. 

. Hudler, weißer, Tafeltraube. Stalien. Trummer 281. 

. Hüttenbrennertraube, rothe Keltertraube Trummer Nadtrag 88. 
. *Imperialrebe, feigenblättrige, weiße, Tafeltraube. Trummer 19. 
. Jiabella, rothblau. Amerika. Trummer 270, v. Babo 680. 

. Jacobin, blauer, Kelter- und Tafeltraube. Frankreich Trummer 


Nachtrag ii, v. Babo 502. 


.Javor, großer weißer, frühe Keltertraube. Steiermark. Trummer 48, 
397. 


v. Babo 3 


; Jar DT, — Keltertraube. Steiermark. Trummer 50, 


Babo 3 


: Kadarta, Blaue Keltertraube für —— in ſehr günſtigen warmen Lagen. 


Ungarn. Trummer 114, v. Babo 418 


. Kadarka, weiße, Keltertraube, Ungarn und Kroatin. Trummer 


Nachtrag bi. 


. Kanigl, grüner und weißer, Keltertraube. Steiermark, ohne Werth. 


Trummer 232 und 235, von Babo 622, 624. 


. Kaufa, blaue, Keltertraube. Steiermarf. Trumm er 191, 0. Babo 371. 
. Kläpfer, blauer oder jchwarzer, Tafels und Keltertranbe. Deutichland. 


Trummer Nachtrag 40, ©. Babo 446. 


. Kleinweiß, (Aprafer) Keltertraube, nur m fehr warme und geidhügte 


da en. Ungarn. Weinlaube 1871, pag. 
ölner, blauer (Kapzhina), Kelter: mb Tafeltrauben. Steiermark. 
ee 29, v. Babo 528. 


. Kölner, vother, Keltertraube. Steiermarf. Trummer 33, v.Babo 581. 

. Kölner, weißer, Keltertraube. Steiermark. Trummer 34, v.Babo 533. 

A Königstraube, weiße, Tafeltraube. Trummer 20. 

. Kra 5° er, gelber (leugler), Keltertraube. Eteiermart. Trummer 147, 
584. 


vd. Babo 


. Kracher, weißer, Keltertraube. Steiermark. Trummer.148,0.B abo 586. 
. Lagrain, Schwarzer, Keltertraube. Tyrol. Trummer Nachtrag 30. 


Lahntr aube, frühe, weiße, Tafeltraube. Deutihland. Trummer 
Nachtrag 105, v. Babo 166. 


.Lämmerſchwanz, weißer (Juhfark feher), Kelter: und Tafeltraube, 


verlangt kurzen Schnitt und höhere Erziehungsdart. Ungarn. Trummer 
133, v. Babo 353. 


. Zamberttraube, weiße. Trummer 95, v. Babo 382, ohne Werth. 
. Zamberttraube, blaue, Keltertraube. Qrummer 96. 
N Tangftieler, gelber. Trummer Nachtrag 81, v. Babo 376. 


Legler, grüner, Tafeltraube. dv. Babo 322. 


112. 
113. 
114. 


115. 
116. 


117. 
118. 
119. 
120. 
121. 
122. 
123. 
124. 
125. 
126. 
127. 
128. 
129. 
130. 
131. 


132. 


133. 
134. 
135. 


136. 
137. 


138. 
139. 
140. 
141. 
142. 


143. 
144. 


145. 


Liverdon, blauer, Keltertraube. Frankreich Trummer Nadtrag 67, 
v. Babo 508. 

* Madeleine Angevine, gelb, jehr frühe Tafeltraube. Frankreich. 
Pulliat, le vignoble Pr. 1. 

Madeira, blauer, himbeerartiger, Tafeltraube. Nmerifa. Trummer 
Nachtrag 68. 

Magygrtraube, frühe blaue, Tafeltraube. Trummer220,0.Babo459. 
Malein, blauer, Keltertraube Frankreich. Trummer Nadtrag 19, 
vd. Babo 515. 

*Malingre, früher, gelb (Precoce de Malingre). Tafeltraube. Frank— 
reih. Pulliat, le vignoble Wr. 7. 

* Malvafier, früher, weißer, Tafeltraube Trummer 241,0 Babo 74. 
Malvaſier, ſpäter weißer, Tafeltraube. QUrummer 243, v.Babo 76. 
Mascontraube, blaue, Tafeltraube. Stalien. Schweiz. Trummter 246. 
Mascontraube, weiße. Tafeltraube.e Trummer 244. 

Mehlweiß, weißer, Keltertraube. Ungarn und Steiermark. Trum— 
mer 283. 

Mehlweiß, grüner, Keltertraube Steiermarf. Trummer 286. 
Melon, weißer, Keltertraube. Frankreich. v. Babo 461. | 
Möhrhen, blaues, Keltertraube. Deutihland. Trummer 303, 
v. Babo 291. 

Mohrenfönig, blauer (Mohrenfönigin), Keltertraube. Trummer 181, 
v. Babo 591. 

Morillon, blauer, Keltertraube. Franfreihd, Trummer Nachtrag 77, 
v. Babo 510. 

Morillon, zweifarbiger (panache) blau und grün, Euriofität. Frank— 
reihd, Trummer Nadtrag 75, v. Babo 513. 

Morillon, weißer, Keltertraube. Trummer Nadtrag 78. 

Mosler, weißer (Shivon, Zapfner, Furmint), Keltertraube. Steiermarf., 
Trummer 262, dv Babo 169. Für gute warme Lagen und Ausbruch- 
weine geeignet, jehr tragbar auf Zapfen und Bogen. 

Müllerrebe, blaue (Meunier), Kelterrraube. Frankreich und Deutichland. 
Trummer 288, dvd. Babo 158. 

* Musfateller, gelber oder grüner (Schmedende), Kelters und Tafeltraube, 
Für warme ſteile Lagen und kräftigen Boden geeignet, verlangt Schnitt 
auf längere Zapfen oder Bögen und muß mehrere Tage auf den Hüljen 
ſtehen Trummer 118, v. Babo 662. 

Musfateller, grauer, Tafeltraube. Trummer 123, v. Babo 669. 
* Musfateller, rotber, Tafeltraube. Trummer 124, v. Babo 666. 
*MusTateller, ichwarzblauer und blauer, Tafeltraube. Trummer 
126 und 127, v. Babo 669 und 672. 

Musfateller, violetter, Tafeltraube. Trummer 125, v.Babo 669. 
Neri, blauer, Schautraube Franfreid. Trummer Nachtrag 86, 
v. Babo 428. 

Nilitanertraube, weiße, Tafeltraube. Trummer Naditrag 138. 
Noirien, blauer, Keltertraube. Burgund. dv. Babo 568. 
Dberfelder, blauer, Keltertraube Krain. Trummer Nachtrag 23. 
*Dhfjenauge, blaues (Vovoko), Tafeltraube. Ungarn und Steiernarf. 
Trummer 22, v. Babo 680. 

Ochſenauge, weißes, Tafeltraube. Steiermarf und Kroatien. Trums 
mer 25. | 

Olwer (Older), grüner, Keltertraube. Deutichland. v. Babo 303. 
*Drleand, grüner oder gelber, Tafel: und Keltertraube. Deutjhland. 
Trummer Nadtrag 97 und 99, v. Babo 97 und 100. 

* Drangentraube, gelbe, Tafeltraud.e Trummer Nadtrag 62. 


158. 
159. 


160. 
161. 


162. 


163, 


164, 


165. 


166. 
167. 


168. 
169. 


170. 


171. 


172. 


173. 


. Ortlieber, gelber (Rniperle), Elſaß. Cine fehr tragbare gute Keltertraube, 


für höhere Lagen und langen Schnitt. Trummer 223, v. Babo 340. 


. Ortlieb er, weißer, Keltertraube.e Qrummer 227, v. Babo 344. 
. Ortlichber, blauer, Keltertraube. Steiermarf. Für höhere Lagen und 


langen Echnitt geeignet. Trummer 229. 


. Balvanz, blauer, Keltertraube Trummer 182, v. Babo 534. 
. Berltraube, graue (Hamvas), Keltertraube, Griechenland und Ungarn. 


Weinlaube 1872, pag. 374. 


. Pifolit, weißer (gelber), Keltertraube. Ungarn und SÜyrien. Trummer 


189, v. Babo 189. 


. Pineau, blauer oder violetter, Keltertraube. Frankreich Trummer 


136, v. Babo 505. ; 
Pique poule, weißer, Keltertraube. Franfreih. v. Babo, 247. 


. Binjela, weiße, Keltertraube, Krain. Trummer Nachtrag 120. 


Plavez, gelber, Steiermark. Eine fehr tragbare und dauerhafte Kelter- 
traube fiir mittlere Lage. Qirunmer 66. 


. * Bortugiefer, blauer (Dporto), TDeutichland und Defterreih. Eine fait 


in allen Verhältniſſen ertragreiche Tafel: und Keltertraube, für Rothwein. 
Zrummer 166, v. Babo 313. 


. Bortugiefer, roter (Kralovina). Steiermark. Sehr reihtragend, für 


höhere Lagen. Trummer 169, v. Babo 316. 

VBortugiefer, weißer, Keltertraube, Steiermarf. Trummer 171. 

® Precoce de Courtiller, grün (Precoce de Saumur), Tafeltraube. 
Frankreich. Pulliat, le vignoble Wr. 13. 

Raufhling, weißer, Kelter- und Tafeltraude Trummer 100, 
v. Babo 141. | 
Refosco, blauer, Keltertraube. Stalien. Trummer 153, v. Babo 425. 
Riefentraube, weiße, Euriofität. Spanien. Trummer Nadtrag 
144, v. Babo 57. - 

Riesling, rother, Keltertraube. Deutihland. Trummer Nadtrag 84 
vd. Babo 476. 

Riesling, ſchwarzer, Keltertraube. Deutihland. Trummer 211, 
vd. Babo 477. 

Riesling, weißer (Rheinriesling, Kleinriesling, Pfefferl). Die ebelfte und 
bouquetreichfe Keltertraube für trodene warme Lagen. Muß ſpät geleien 
werden und ein paar Tage auf den Hülfen ftehen bleiben. Trummer 
205, vd. Babo 466. 

Riſaga, blaue, Tafeltraube. Trummer 329, v. Babo 125. 
*Ritſcheiner, blauer, Tafeltraube. Ungarn und Steiermarf. Trum— 
mer 258, v. Babo 52. 

Rochelle, weiße, Keltertraube. Frankreich Trumm er 226,0.Babo 479. 
Rohrtraube, blauroth, Tafeltraube. Deutihland. Trummer Nad- 
trag 110, v. Babo 181. 


Römer, rothholziger, blauroth. Tafeltraube. Trummer Nadtrag 
116, v. Babo 320. 


Auländer, grauroth (grauer und rother Clevner). Für guten Boden, 
flache Hügellagen und langen Echnitt eine empfehlensmwerthe, frühreifende 
Keltertraube, deren Wein auch zur Champagnerfabrifation ſich eignet. 
Trummer 297, v. Babo 269. 

Rothgipfler, weißer, (Reifler). Eine felbft für höhere Lagen ſehr ſchätz- 
bare, reichtragende edle Keltertraube. Qrummer Nachtrag 125. 

Saint Naurent, blauer, frühzeitige reichtragende Keltertraube für mittlere 
Lagen, zur Rothweinbereitung. Trummer Nadtrag 101, Weinlaube 
1872 pag. 336. 


174. 
175. 


176. 
177. 


178. 
179. 
180. 
181. 
182. 
183. 
184. 
185. 


186. 


187. 
188. 


189. 
190. 
191. 
192. 


193. 
194. 


195. 
196. 


197. 


198. 


199. 
200. 


201. 


Eaupvignon, weißer (Savagnon blanc), Keltertraube. Frankreich. 
vd. Babo 539. 

Schirastraube, weiße, (Schiras Zuli), Perfien. Curiofität. Trummer 
327, v. Babo 122. 

Schopatna, blaue, Tafeltraude Trummer 258, v. Babo 85. 
Schopatna, meiße, Keltertraube.e Steiermark. Trummer 255, 
v. Babo 85. 

Schnellertraube, blaue, Zafeltraube. Ungarn. Trummer Nad- 
trag 11. 

* Seidentraube, gelbe oder grüne (Frühleipziger, früher Kienzbeimer), 
Tafeltraube. Trummer 252. v. Babo 109. 

Slatſchina, eichenblätterige, weißgelb. Steiermarf. Trummer 164, 
v. Babo 403. 

Spanier, weißer, Tafeltraube Spanien und Frankreich Trummer 
Nachtrag 9. v. Babo 413. 

Slankamenka (Magyarka), weiße, Keltertraube. Syrmien. Für warme 
Lagen ſehr reihtragend. Weinlaube 1872, pag. 122. 

Sparſe, blaue oder große, Keltertraube. Frankreich Trummer Nads 
trag 28, vd. Babo 378. | 
Steinihiller, rother (Rufiga), Keltertraube. Ungarn. Giebt in guten 
Lagen viel aber leihten Wein. Weinlaube 1874 pag. 39. 

* Sylvaner, grüner (Selenzhiz, Muska, Schönfeilner), Selbit für ärmere 
Bodenarten und geringere höhere Lagen noch eine gute, reichtragende 
Keltertraube, insbeſondere zum Verſchnitt mit anderen Sorten, verlangt 
langen Schnitt und gilt in rauberen Lagen auch als frühe Tafeltraube. 
Trummer 174, v. Babo 304. 

Eylvaner, rother, Kelters und Tafeltraube. Trummer 178, 
v. Babo 310. 

Eulzenthaler, blauer, Keltertraube. Steiermarf. Trummer 172. 
Szemendrianer, weißer (Grobweiße), Keltertraube. Ungarn. Trum— 
mer Nadtrag 107. Weinlaube 1873 pag. 177. 

Zantowina, blaue, SKeltertraube. Steiermark. Trummer 250, 
vd. Babo 174. 


Tantomwina, weiße ober eichenblätterige SKeltertraube. Steiermark. 


Trummer 247, vd. Babo 176. 

Terre promise, grün, Euriofität. Baläftina. Trummer Nachtrag 103. 
Tofayer, blauer. Trummer 70, v. Babo 350. 

Tofayer, weißer, Keltertraube. Ungarn. Trummer 68, v. Babo 346. 
Traminer, rother (Auvernas rouge clair). In gutem Boden mittlerer 
Lage und bei langem Schnitt eine jehr edle Keltertraube, deren Wein fich 
insbelondere zum Verſchnitt mit Rieslingweinen eignet. Trummer 291. 
vd. Babo 186. 

Traminer, rother, Gewürzsfleltertraube. Deutichland. v. Babo 192. 
Traminer, weißer, SKeltertraub. Deutihland. Trummer 294, 
v. Babo 193. 

* Trollinger, blauer oder jchwarzer (Fleilchtraube, Frankenthaler, 
Schwarzwelicher), Tafel und Keltertraube. Deutihland. Trummer 7 
und 11, v. Babo 606 und 612. 

Trollinger, rother, Tafeltraude Deutihland. Trummer 14, 
v. Babo 611. 

Trollinger, weißer, Tafeltraube. Steiermark. Trummer 13. 
Trollinger-Muskateller, blauer, Tafeltraube. Trum mer Nach— 
trag 3, v. Babo 673. 

Trummertraube, weiße, Tafeltraude Trummer Nadtrag 52, 
v. Babo 337. 


202. 
203. 


204. 


Hier 


tracht 
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Ugne, weiße, Steiermark. Trummer 335, v. Babo 66. 
*Urbanitraube, blaue, Tafeltraube. Steiermark. Trummer 16, 
vd. Babo 369. 

Urbanitraube, weiße, muäfirte, Kelters und ZTafeltraube. Kroatien. 
Zrummer Nadtrag 7. 


. Urben, rother, Keltertraube. Württemberg, dv. Babo 260. 
. Urben, jchwarzer, Keltertraube Württemberg, Trummer Nachtrag 


118, v. Babo 263. 
*Vanilletraube, weiße (Bafilifumtraube „geötstntätteige, Tafel: 
traube. Trummer Nachtrag 14, v. Babo 630. 


. Belteliner, grüner oder weißer eipaibfler). Niederöfterreih. Kelter- 


traube. Für mehr ebene Lagen zur Erzeugung guter Tiſchweine, verlangt 
furzen Schnitt. Trummer 121, v. Babo 211. 


. Belteliner, rotber, Keltertraube, Niederöfterreih. Trummer 275, 


v. Babo 206. 


. *Belteliner, früher rotber (rothe Babotranbe, früher se Malvafier), 


Kelter- und Tafeltraube. Niederöfterreih. vd. Babo 2 


. Verdelho, weißer (Verdelho de Mad£re), Gafeltranbe, Keim, Trum: 


mer Nachtrag 149, Pulliat, le vignoble Wr. 1 


. Verjus, weißer, Tafels und Keltertraube. Frankreich. Trummer 


Nachtrag 141, v. Babo 102. 


. Bogeltraube, blaue, Steiermarf. Trummer 238, v. Babo 589. 
. Bogeltraube, weiße, Keltertraube Kroatien. Zrummer 237, 


vd. Babo 588. 
Branef, blauer, Keltertraube. Steiermarf. Trummer 141, v. Babo 561. ° 
, Bahteleiertraube, weiße Tafeltraube. Ungarn. Trummer 821, 
v. Babo 86. 


. * Wälſcher, früher blauer (Laska modrina), Tafel- und Keltertraube. 


Steiermarf. Trummer 184, v. Babo 492.- 


. Wälſchries ling, blauer, Keltertraube. Steiermark. Trummer 198, 


vd. Babo 596. 


. Wülſchriesling, weißer. Für gute geihütte Gebirgslagen eine wegen 


großer Tragbarfeit zur Erzeugung guter onen ſehr empfehlenswerthe 
Keltertraube. Trummer 194, v. Babo 


. Wildbacher, blauer, mit mehreren nicht a Spielarten, Keltertraube. 


Steiermarf. Trummer 212, v. Babo 453. 


. Wilhelmstraube, weiße, Keltertraube. Trummer Nachtrag 119, 


v. Babo 197. 


. ®ipbader, a (Spavjcina), Keltertraube Kran. Trummer 


157, v. Babo 3 


. Ripbader, Gainblätteriger, weißer. Trummer 162, v. Babo 361. 
: Murmbrandtraube, weiße, Keltertraube. Trummer Nachtrag 47. 
. Zanißrebe, vothfaftige, blau. Keltertraube. Kaukaſus. Trummer 


Nachtrag 59 


i Bierfahndler, rother (rother Raifler und Gumpoldsklirchner Spätroth), 


in warmen Lagen und bei Furzem Schnitt eine fehr ertragreiche eble 
Keltertraude. Trummer Nachtrag 36, v. Babo 356. 


. Zimmettraube, blaue (Zhernina), Keltertraube. Steiermark. Tru m- 


mer 142. 


. Jimmettraube, rauchfarbige, Keltertraube. Steiermark. Trummer 146. 


Dieſes Verzeichuiß bedarf natürlich noch weiterer Berichtigungen und iſt 
nur als erſte factiſche Leiſtung der ampelographiſchen Commiſſion zu be⸗ 
en. 


—8 


die folgenden. 


SAS ο- 


— 


Die unbekannten Sorten ſind: 


.Acſai, weißer. 

. Adago feher. 
.Agawam. 

. Alabar. 

. Alanttermd. 

. Alerandrine blau. 


Alvey. 


. Anatolilche weiße. 
. Apgolade. 
. Blauitiel blauer. 


8§. 4. 
Außer den bier angeführten Sorten hat H. Goethe nod ein 
Derzeichnig von 60 unbejchriebenen, jedoch mahricheinlih vorhandenen 
Sorten aufgeftellt. Ein Theil derfelben ıft den Commifjionsmitgliedern 
unbefannt, von den übrigen find Befchreibungen zu erwarten, 


| 
| 
| 


. Blauftiel weißer. 

. Czollner weiß und blau. 

. Dirndltraube weiß und blau. 
. Tiichera weiß. 
Fuchsſchwanz. 

. Füger. 

. Gutedel, roth geſchlitztblättrig. 
. Gutedel, blau geſchlitztblättrig. 
. Koraly ſzöllö. 

. Kover ſzöllö. 


Die befannten, aber noch nicht genau befchriebenen Sorten find 


(Außerdem fehlen noch einige in neuerer Zeit befannt 


gewordene amerikaniſche Varietäten der vitis labrusca u. vitis aestivalis.) 


10. 


. Ambrufa. 


m Zn A 


. Adirondac. 


Agapanthe. 


. Almeria, weiß; ausgezeichnete 


Gutebeltraube, doch fein Gut: 


edelblatt. 

In Tyrol, reich: 
tragend, liefert geringen Wein. 
Argers noir hätif. Wird für 
frühen Burgunder gehalten. 


. Barbarofia. 


Blätterle. Bei Bozen, jehr werth- 
volle Tafel- und Wirthichafts- 
traube, auch Weintraube, 
Bluffard fpäter blauer. Wird 
als werthlos geſchildert. 


. Bodenſeetraube. Wird für iden- 


tiich mit blauem Arbit u. blauem 
Clevner erflärt. Alle dreie feien 
unter dem Namen blauer Bur= 
gunder zu vereinigen. 

Bafilicumtraube, geichlitt-blätt- 
tige. Wurde für identiſch mit 
der Vanilletraube gehalten, ift 
aber bei Bronner in Wiesloch 
davon ganz verichieden. 


. Battraube In Tyrol viel vers 


breitet. 


. Bronnertraube, rothe. 
. Galabrefertraube. 

. Suilen = Eibebe. 

. Corinthe, weiß. 


16. 


Garneola. 

Gorfifaner blau. Sol auch der 
blaue Bernardi fein. 

Gorbina (auch Eorbinela). 


. Dinfa, roth. 


&olden Champion. Eine ehr 
Ihöne große Traube, die jedoch 
von innen leicht fault; für das 
Treibhaus. Wird auch für einen 
gelben Zrollinger gehalten. 


. Golden Hambro, wahrjcheinlich 


identiſch mit Etodwood Hambro 
und dieſer mit dem weißen Trol- 
linger. Cine ftark begehrte eng= 
liihe Zreibjorte, dem Abröhren 
unterworfen, 

Sropello blau und weiß. Die 
blaue im Val de Non in Tyrol. 


. Mäbcdhentraube. 
. Maroffaner blau. 


Marzemina blau. 


. Mondwein. 
. Muscattraube Halaper. 


Negrara. Liefert guten Roth: 
wein, ift auch Wirthichaftstraube. 


. Banje grün. 
. Bavana blau. 
Petrichtraube. 
. Peverella. 


Sn Tyrol ſehr ver— 
breitet. 


. Pulſare. 


— — — — — — 


34. Rilabela, Sehr ſchöne Traube, | 37. Zerlaner. 
befommt aber oft den Schwarz: | 38. Tivoldigo, 
brenner. 39. Verdalle weiß. 

35. Rofine Sidlers. | 40. Vierträger. 

36. Sylvaner blau. 


C. Beſchreibung der Traubenforten. 


$. 5. 


1873. Wiesloch. Oberlin ſchlägt als allgemein anzu- 
nehmendes Schema für die Befchreibung der Sorten dag nachſtehende 
Formular vor, um dadurch eine genauere Klaſſificirung oder Aufſtellung 
eines Syſtems zu ermöglichen. 


Formular zur Beſchreibung der Varietäten nad) Bberlin, 


— — Abtheilung: Klaſſe: Section: 
Name. 
Rebſtock. Wuchs: ſchwach, mittelmäßig, ſtark. 


Rinde: fein, grob, anliegend, abſpringend. 
Einjähr. Holz. Form: kurz, mittelmäßig, lang, gegliedert, event.: Augen. 
Sorbe.. ..... ‚ geitveift, gefleckt, punftirt. 

Junge Triebe. Farbe: grün, rothbraun, geitreift. 

Endſpitzen: Tabl, wollig, wenig wollig, mittelmäßig wollig, 
viel wollig, — grün, roth, — event.: junge Blätter. 
Treibzeit: früh, mittelfrüh, fpät. 

Blätter. Form: klein, mittelmäßig, groß — breit, rund, lang — 
dünn, mittelmäßig, did — eben, gebogen, faltig, blafig, hohl, 
erhaben oder aufgeworfen — ganz, dreilappig, fünflappig. 

Farbe: hell, gewöhnlich, dunkelgrün — rauh, glatt, glänzend 
— unten filzig I, wollig IL, kahl II. 

Verfärbung: feine, gelb, roth, am Rand, zwiſchen den 
Nerven, punftirt, marmorirt. 

Vordere Buchten: jeicht, mittelmäßig, tief — Ipigwinflig, 
ausgerunder, am Grund mit einem Cinjchnitt oder mit einem 
Zahn — ausgeweitet, zufammenlaufend, überdedt. 

Hintere Buchten: (Kennzeichen wie die vorderen). 

Stielbudt: nad ber Klaffifitation ſſiehe S. 5]. 1. 2. 3. 
4.5.6. 

Bezahnung: klein, mittelmäßig, groß — fpigig, rechtwinklig, 
ſtumpf, ungleid. 

Nerven: grün, gefärbt, ganz ober nur an der Wurzel, oben, 
unten ober beiberjeit3 — unten : kahl, wollig, filzig, boritig. 

Blattjtiel: furz, mittelmäßig, lang — grün, gefärbt, ge= 
ftreift, boritig. 

Trauben. gorm: klein, mittelmäßig, groß — furz, mittelmäßig, lang 
— einfach, oben ein wenig äjtig, äftig — rund, mwalzen- 
förmig, pyramidal — dünnbeerig, mittelmäßig, dickbeerig. 

Traubenſtiel: kurz, mittelmäßig, lang — dünn, mittel- 
mäßig, did — grün, roth, geitreift. 


Würth, Verkandl. d. Weinproducenten. 2 


Beeren. Form: Flein, mittelmäßig, groß, länglid I, länglich— 
rund II, rund III, aberig, punttitt. 
Beerenfielden: kurz, mittelmäßig, lang — bünn, mittel⸗ 
mäßig, Did. 
Farbe: 1) grün oder grünlich, weiß, gelblich; 2) roſenroth, 
hellroth, grauroth; 3) dunkelroth, violetrotb, en 
Reifezeit: früh 1. 2. 8, a 2. 3, fpät 1. 2. 8. 
Mundprobe. Beerenhbaut: dünn, mittelmäßig, id — weich, halb oder 
ganz krachend. 
Saft: dünn, ſchleimig, fleiſchig — ab, röthlich, dunkelroth. 
Arom: 1) fauer, fäuerlih; 2) berb; 3) gemein, nicht er> 
haben; 4) fadſüß; — 5) gewöhnlich ſüß, ſchmackhaft; 
6) ſtark ſüß, erhaben: 7) aromatiſch ſüß, parfümirt; 8) 
muglirt; 9) beſonderes Aroma. 
Fruchtbarleit. 1) ſehr gering; 2) gering; 3) etwas gering ; 4) faft mittel: 
mäßig; 5) mittelmäßig; 6) ftarf mittelmäßig; 7) ziemlich 
groß; 8) groß; 9) jehr groß. 
Befondere Kennzeichen find zu unterjtreichen, fofern fie oben angegeben find; 
wo nicht, fo find fie bier zu bejchreiben. 
Gebraud). Weintraube, Tafeltraube. 
Eultur. Bemerkungen: Froſt: Werth: 


g. 6. 


R. Goethe legte in derſelben Sitzung ein Formular zum Zwecke 
der Sortenbeſchreibung vor. 


Formular zur Veſchreibung der Barietäten nad R. Goethe. 


Namen der Sorte: Synonyme: 

Heimath: Literatur: 

Klaſfſifikation: Abtheilung — Unterabtheilung — Section. 

Rebſtock: klein, mittelgroß, groß. Schwaches, ſtarkes, baumartiges 
Wachsſthum. 

Rinde fein, anliegend, grob, abſpringend, faſerig. 

Einjähr. Rebholz. Knoten weit, eng, verdidt, erhaben, vortretend, platt ge⸗ 
drückt, abgeiekt, Farbe... ., gewunbener Trieb, im Zid- 
zad wacjienber Trieb. 

Trieb im Durſhſchnitt flach gebrüdt, rund, faſt edig. 

Furchen regelmäßig, unregelmäßig, fein, grob, tief, flach, 
eng, weit. Einzelne voritehende Rlefen, einzelne tiefe Furchen. 

Jarbe..... geitreift, punktirt, bleifarbige, filberweiße 
Stellen, Märzchen. 

Augen groß, Flein, ſpitz, zugelpißt, ftumpf, kahl, vorftehend, 
wollig, ihuppig, roſtig, mit kleiner wolliger Spite, ganz 
geſchloſſen. Zarbe...... 

Grüne Triebe: gefurcht, geitteift, punktirt, haarig, kahl, weiß ober grau bes 
duftet, warzig ze. Farde..... 

Endſpitzen: Farbe... ., glatt, wollig, filzig, behaart. 

Knoten (mie oben). 

Augen (wie oben). 

Blätter: Fein, groß, mittelgroß, did, dünn, leder-, taffet- ober papier- 
artig, fteif, ſchlaff rauh, glatt, flach, eben, faltig, blafig, 


Blätter: 


Traube: 


runzelig, tief oder weniger eingeſchnitten, ſchief, gerade, mit 
zurückgeſchlagenen Rändern. 

Form länglich, rund, ſtumpf, auf- oder abwärts gebogen, 
ſchief, fünfeckig. dreieckig, conſtant, wechſelnd, einſeitig. 

Farbe hellgrün, dunkelgrün; glänzend, behaart, filzig, wollig, 
borſtig, glatt. 

Verfärbung in welche Farbe, vom Rand ausgehend, zwiſchen 
den Blattrippen anfangend, marmorirt. 

Blattlappen Zahl, lang, breit, kurz, ſchmal, geſpalten, 
ſtark oder wenig ausgeprägt, tief einſchneidend, aufſitzend. 

Mittellappen kurz, lang, ſchmal, breit, ſchief, Baſis breit, 
ſchmal, Hals lang, kurz, breit, ſchmal. 

Endzahn rechtwinklig, ſtumpf, nach unten verbogen, ſeit⸗ 
wärts verbogen, lang, kuppelförmig, halbkuppelförmig, ſpitzig. 

Vordere Seitenlappen gegen den Mittellappen ſtehend, 
von ihm wegſtehend, geradeaus ſtehend, einſeitig, deckend, 
verengerte Baſis, verengerter Hals, lang, kurz, groß, klein. 

Hintere Seitenlappen ſchief, ſehr ſchief, einſeitig, hahnen⸗ 
kammförmig, breit, mit Hals, ohne Hals, lang, kurz, groß, 
klein. 

Bezahnung kuppelförmig, halbkuppelförmig, ſpitzig, mit 
gegen außen hin gewölbten Seiten, mit gegen innen ge— 
bogenen Seiten, ungleich, groß, Fein, ſcharf, jtumpf. 

Knöpfen gelb, Fugelig, hafenförmig .nacd) unten gebogen. 

VBordere Buchten. Länge derjelben, offen, überdedt, jeicht, 
tief, eng, weit, ſchnell oder allmälig verengert oder erweitert. 
Grund der Bucht ſpitz- oder ſtumpfwinklig ausgeweitet. 
Zahn im Grunde der Bud. 

Hintere Buchten: Länge derfelben, offen, geichlofien, gänz- 
lich fehlend, nur durch eine tiefere Zahnlücke angedeutet, 
eng, weit, feicht, tief, fich jchnell oder allmälig verengend 
oder erweiternd. 

Stielbucdht überbedt, offen, jeicht, tief, am Grunde ſtark 
oder ſchwach ausgeweitet, ſtumpfwinklig, rechtwinklig, ſpitz⸗ 
winflig, fich ſchnell oder allmälig verengend oder erweiternd. 
Kleine Zähnchen zu beiden Eeiten. 

Blattnerven unten oder oben ftarf berbortretend, Did, 
dünn, flach, behaart, borftig, zottig, filzig, wollig, Farbe 
— , oben oder unten geröthet. 

Stielpunft, Farbe..... ‚ Haarbüfchel. 

Blattftiel, Länge im Berhältnig zum Blatt, Färbung, did, 
dünn, behaart, borftig, zottig, glatt, glänzend, regelmäßig 
gerippt, geftreift, gebogen, fleif, dunfelgrüne Furche auf Der 
obern Seite, keulenförmig, nach beiden Enden zu verbidt, 
Anlaß gekrümmt, nad einer Seite gebogen, Etellung zum 
Blatt, Stellung zum Holz. 

groß, Fein, lang, kurz, einfach, äſtig, gleich Did, walzenförmig, 

. Ioder, pyramidaliich, zufammengejept, gleich oder ungleich: 
beerig, mit vielen Eleinen oder mit Doppelt übereinander 
liegenden Beeren. 

Traubenftiel lang, furz, did, dünn, fteif, zart, biegſam, 
bängend, zottig, borflig, wollig, kahl, punktirt, warzig, 
glänzend, holzig, bufdhig, Farbe... . . ‚ Streifen. 

Knoten frudtbar, unfruchtbar, verdidt, flach, ſchwach, glän- 
zend, wollig, kahl. 


2* 


Beere: 


Verwendung. 
Eultur. 


Vorlommen. 


mu... rer nenn une 


Beerenftielden. Farbe, lang, furz, did, dünn, gleich did, 
nad beiden Eeiten oder nur nach einem Ende hin verdidt, 
glatt, raub, warzig, punktirt, beduftet, Mein, Feulenförmig, 
zuderhutförmig, Form des Wulites, braune Kante gegen 
die Beere hin. 

Beere lang, länglid, rund, platt, nad) vorn zugelpigt, groß, 
mittelmäßig, flein, farbe, braune Flecken, Punkte, Duft 
(weißlid, grau, blau), Adern, Durchicheinen. 

Narbe voritehend, nicht voritehend, in einen Grübchen, in 
einem rojtigen Umkreis befindlich, ſeitwärts ſtehend, Farbe. 

Beerenbaut wei), hart, dickfleiſchig, krachend, dünn. 

Saft dünnflüjfig ohne Schleim, mild, jüß, mehr oder weniger 
ſchleimig, jehr ſüß mit einer gewiſſen Echärfe, didflüfiig. 

Aroma. 

Kerne. Zahl, ftumpf, ſpitz, lang, furz, bünn, Did, et oder 
weniger gebogen, Farbe, Kernipigen ..... 

Reifezeit. 

Tafel- oder Keltertraube ꝛc.; Qualität des Weines. 

Schnitt, Boden, Lage, Eigenſchaften der Sorte ꝛc. 
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Kapitel NM. 
Die Nebjorten und ihre Auswahl. 





A. Eigenſchaften einzelner Nebjorten. 


8. 6. 

1850. Bonn. Ueber den Frühburgunder (oder frühen blauen 
Clevner nah Babo) theilt Kaufmann mit, daß Beobachtungen aus 
verſch iedenen Theilen der Aheinprovinz ein günftiges Urtheil rechtfertigen. 
Die Sorte fei ausgezeichnet durch feineren Geſchmack, tiefere Farbe, die 
Traube reife 21 Tage früher als alle anderen, weshalb der Stod jedes 
Jahr reife Trauben liefere, wodurch er alfo immer wenigſtens Speifetrauben 
für den Handel Tiefere; auch fei der quantitative Ertrag des Früh— 
burgunders lohnend und bedeutend, nur in den beften “Jahren erreiche 
er nicht ganz die Schwere der gewöhnlichen Traube. Selbſt in den 
ungünftigften Jahren würden die Productionskoften nicht nur gededt, 
ſondern noch ein erheblicher Ueberſchuß über die Koften gewormen; es 
jet dabei alſo gar fein Riſiko. Schon früher mar derjelbe angebaut, 
doh konnte man ihn nicht zu Wein machen, weil man nicht früher 
leſen durfte, weshalb denn die Trauben von den Inſekten zerjtört wurden. 
Er ift fehr ſüß, weshalb man ihn an folhen Stellen anbauen darf, 
wo man jest faum Trauben ziehen kann. Im Vergleich mit anderen 
Trauben ift er die frühefte. Sorte. 


v. Müller hat 1849 zum erjten Dale Frühburgunder geerntet 
und ift der gleichen Anfiht; der Wein hat aber wenig Geift, fchlägt 
bald zurüd und fteht ſchon nach einem Jahre dem Clevnerwein nad). 

v. Hilger meint, am meiften ftehe jeiner Verbreitung die 
gegenwärtige Art und die Zeit des Lefens entgegen. Nur mo der 
Frühburgunder allgemein gezogen und auch allgemein. gelejen merde, 
fei fein Anbau anzurathen, aljo dann, wenn ganze Gemeinden ſich zur 
Unpflanzung deijelben .einigen. 


;—unenananacenerurnsenssnmanne: 


Kaufmann hält ihn troß diefer Einwände für empfehlensmwerth, 
da er um einige Grade der Moftwage ſchwerer wiege, als der Clepner. 
Die Haltbarkeit de Weines werde durch häufiges Abziehen gebeffert, 
und derjelbe fichere fchnell die Productiongkoften. Er empfehle den 
Frühburgunder bejonder3 für jchlechte Stellen. 

Andere Mittheilungen befagen, daß man an der Ahr den Anbau 
diefer Sorte wegen geringen Berfaufswerthes des Weines aufgegeben 
habe; die Traube empfehle fich zum Verkaufe, zur Production des weißen 
und des Schaummeines. 

1869. Bingen. Englerth ftimmt mit diefen Anfichten in 
Bezug auf Lage, Haltbarkeit und Frühreife überein. Ein Achtel big 
ein Fünftel Auländer mit dem Frühburgunderwein gemifcht, beeinträch- 
tigt die Farbe nicht und gibt dem Weine mehr Feinheit. 


8.7. 


1853. Karlsruhe. Die Frage: „Liegen Erfahrungen über 
den Anbau von Bordeanrreben, ſowie der Nebforten carmenet noir, 
gris u. Sauvignon vor?” wurde von Dornfeld dahin beantwortet, 
daß die Bordeaugreben in vorzüglichen Jahrgängen ein befriedigendes 
Refultat geben, dagegen in gewöhnlichen und ungünftigen Jahren nicht 
‚ volftändig reifen. Carmenet noir ift eine jpätreifende Sorte, bie wenn 
fie reift, eine füße aromatifche Beere liefert, von der ein guter Wein 
erwartet werden darf. Nah Bronner verdienen diefe Sorten feine 
Empfehlung. 

§. 8. 


Auf mehreren VBerfammmlungen murde die Frage geftellt: „Welche 
Rebforten fol man mit Rüdfiht auf die Vodenverhältniffe und die 
Anforderungen des Geſchmacks in den Weinbergen Süddeutſchlands an- 
pflanzen ?“ 

1869. Bingen. Aus Englerth’s Referat über diefe Frage 
entnehmen wir Folgendes: 

Für weiße Weine empfehlen fich nachftehende Rebſorten: 

1) Der Riesling, die evelfte aller Traubenforten deutjchen 
Urſprungs, für unſer Klima beſonders geeignet, eine Fleinbeerige Traube, 
welche günftiger Witterung zur Neife bedarf. Kommt fie aber zur 
Edelreife, einen dem Morjchwerden des Obſtes ähnlichen Zuftande, fo 
bilden fi Zuder und Aroma vollfommen aus. Durch Spät- und 
Ausleſe, vielleicht auch durdy mäßige Fröfte, wird der Gehalt diefer 
Subftanzen vermehrt. Der Riesling ift nur in den beten Lagen 
Deutfchlands zu empfehlen; er bildet den Hauptrebfag des Rheingaus, 
der vorzüglichften Tagen der NAheinpfalz, Rheinheſſens, der Bergftraße, 
Frankens und des Nedars. Dem Riesling fagt der Thonfchieferboden 
am meiſten zu. 


mmmmaanureennrsen nenn nnnnnn. 


2) Der rothe Traminer, zeitigt früher al3 der Riesling; er 
wird am häufigſten in der Rheinpfalz angebaut und liefert einen jehr 
förperreichen, angenehmen Wein, dem jedoch das Bouquet des Rieslings 
abgeht. Der Wein nimmt von den Hülfen gewöhnlich eine. höhere 
Zarbe an. Da der Traminer früher reift, eignet er ſich auch ſchon 
für Mittel- und gute Mittellagen. Er gedeiht übrigens auf Thonboden 
am beten. Auf Mergel hat er nur furze Dauer, befommt bald den 
Laubrauſch, und liefert geringen Ertrag. 


3) Der Ruländer (rother Clevner, Babo), blaßroth 
oder grau, wird in Burgund häufig unter dem blauen Clevner gebaut 
und mit Diefem zu Rothwein benutzt. Auch geht der Auländer mehr- 
fah in Clevner über und umgekehrt. Der Ruländer gibt einen äußerft 
feinen und förperreichen Wein, der gewöhnlich auch etwas Farbe von 
den Hülfen annimmt. Der Wein eignet fich fehr gut zum Vermiſchen 
mit Riesling oder Traminer. Im Alter ift der Stod nicht jo ergiebig 
im Ertrag, im Mebrigen eignet er ſich ganz vorzüglich zum Anpflanzen 
in mittleren und geringen Lagen. In Bezug auf den Boden verhält 
er fih, wie der Traminer. 

4) Der Sylvaner oder Defterreihher, meiß, braun oder 
blau von Farbe, veift frühzeitig, ift dauernd in der Blüthe, Liefert eine 
große Menge in gedrängten Trauben und einen bald brauchbaren Wein, 
deöhalb eignet fich diefe Sorte ganz vorzüglich zur Bepflanzung von 
Mittel- und geringen Lagen, und rentirt da am beften. Bei feuchten 
Wetter, zur Zeit der Reife ift fie als meiche Traube leicht der Fäulniß 
ausgeſetzt, mährend fie bei trodnem Wetter in die Edelreife übertritt; 
dann liefert fie einen ganz vorzüglichen, bald brauchbaren Wein. Diefe 
Sorte liefert eigentlich die Mafje der in den Handel fommenden Mittel- 
weine und wird in geringen Lagen des Rheingaus, in Rheinheſſen, der 
Rheinpfalz, Franken und Württemberg am meiften angepflanzt getroffen. 
Er gedeiht auf den verjchiedenften Bodenarten. 

5) Der weiße Gutedel oder Junker erſcheint befonders 
als Rebjag im badifchen Oberlande und den Taubergegenden und liefert 
in erfterem den bekannten Marfgräfler und in legteren mit dem Oeſter⸗ 
reicher den beliebten Tauberwein. Der Wein wird Schon im erften 
Jahre hell und ift. zur Confumtion bald braudbar. 

Für rothe Weine empfehlen fid: 

1) Der blaue Clevner, die vorzüglichite Traube zu Roth— 
wein. Die Farbe des Weines wird durch die Gährung vollfommen 
gededt, die Traube liefert, in den geeigneten Tagen und Bodenarten 
gebaut, einen feinen Wein, welcher dem franzöfifchen nicht nachſteht 
und eine größere Haltbarkeit befist. Der blaue Clevner trägt leider 
häufig zu menig, jo daß derfelbe wegen Mangel an Nentabilität nad) 
10—15jährigem Beitand wieder ausgehauen wurde, um durch Wieder: 
bepflanzung mit weißen Trauben den Boden rentabler zu machen. 
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Der Elepner gedeiht am beiten auf rothem oder blauem Schiefer, 
während ihm Mergelboden weniger zufagt und darin der Stod zu 
früh altert, das Laub die Blätterdörre befommt und der Ertrag 
gering ift. 

Nah Golfen (München, 1872) ift der blaue Clevner feines 
wechfelnden Ertrages wegen nicht zu empfehlen. 

2) Der Frühburgunder, fiehe ©. 21. 


1872. München. Ein Gutachten der Weinverbeflerungsge- 
jelichaft für Württemberg äußert ſich über einige der vorftehenden 
und einige weiter gebauten Rebiorten ungefähr folgendermaßen: 

1) Der Riesling wird vom Mufchelfalt an bis zum Stuben- 
fand und “Jura angebaut, bei füdlicher Tage mit möglichjter Steigerung 
mit großem Bortheil. Das beliebte Aroma und Bouquet dieſes Weines 
bildet fich aber im höchſten Grade nur im Keuper aus, mährend der 
Rieslingwein vom Stubenfand und Mufchellalt weniger bouquetreich, 
dagegen ftärfer wird. 

2) Der Sylvaner gedeiht in weniger füdlich gelegenen Lagen 
in allen Yormationen und Böden. 

3) Der Gutedel kommt vornehmlih in fühleren Böden fort. 

4) Der weiße Elben (Elbling) verlangt Fräftigeren Keuper⸗ 
boden al3 die übrigen weißen Sorten und Tann auf diefem Stande 
zur ergiebigften Weinrebe werden, ift aber megen feiner fpäteren Reife 
und empfindlichen Blüthe nicht fehr zu empfehlen. 

5) Der Trollinger hat ala rothe Sorte in Württemberg die 
größte Verbreitung. Er liefert, in Mufchelfalt und Keuper gepflanzt, 
in guten Jahren einen vorzüglichen lagerhaften Rothwein der namentlich 
im friſch aufgetragenen Keuper einen eigenthümlichen Geſchmack, foge- 
nannten Bok enthält und jehr gerne getrunfen wird. Da derjelbe eine 

der fpätreifenden Rothſorten ift, jo gehört er vor allen anderen an 
ſüdliche Abhänge gepflanzt, wenn er überhaupt mit Nugen angebaut 
werden foll. 

6) Die zweitgrößte Verbreitung von rothen Sorten hat der 
Burgunder oder blaue Clevner. Cr geräth jo ziemlih in 
allen Bodenarten und Lagen. Der Gefhmad des Weines bleibt fich 
faft in allen Bodenarten gleih, auch verlangt die Rebe megen ihrer 
frühen Reife nicht ausſchließlich in den befteri Tagen gepflanzt zu werden. 
(Ueber die Eigenfchaften der Nebjorten vergl. auh Kap. II. B.) 


8. 9. 


Die neneren Bebforten, melde zur Weingemwinnung be 
nutzt werden fünnen, bildeten den Gegenitand mehrerer Beiprechungen. 
Das darüber Gefagte möge bei Aufzählung der einzelnen Sorten be- 
merft werden. 
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1) Der weiße Burgunder (weißer Süßling. Babo). 
1853. Karlsruhe. Golſen jagt, die Rebe habe eine 
große Vegetationskraft, trage veichlih, der Wein fei beifer als vom 
Defterreicher, jedoch geringer, als der Riesling, er werde im Fajle jehr 
leicht hell. Eine gute Eigenschaft des Meines fei noch die, daß er 
fih im Faſſe mit Riesling gut vertrage. 
Nah Buhl bleibt die Traube von der ZTraubenfranfheit vers 
Ihont, nad Dornfeld ift fie vom ſchwarzen Brenner frei. 


1860. Heidelberg. Bronner empfiehlt diefe Trauben- 
fort. Man gefteht derjelben eine große DBegetationzkraft und Unem⸗ 
pfindlichfeit gegen nachtheilige Bodenverhältnifje zu, nur bezüglich der 
Dnalität des darans erzielten Meines waren die Anfichten getheilt. 

1872. München. Die württembergifhe Weinverbefferung3- 
gejellihaft fchlägt den meißen Burgunder als Erja für den weißen 
Elben (fiehe ©. 24) vor, da der Burgunder gut durch die Blüthe 
fomme, früh reife, einen vorzüglichen Wein liefere und fehr ergiebig 
jet, auch beinahe mit allen Böden und Lagen vorlieb nehme. 

2) Der graue Tokayer. 

1860. Heidelberg. Golfen empfiehlt denjelben als Früh: 
traube, die der Qualität nach einen fehr guten Wein gebe, der Quan⸗ 
tität nad) dem Traminer gleich komme, der Fäulniß bei naffem Wetter 
nicht unterworfen und in dem Boden weniger difficil fei, als der 
Traminer. 

Bronner will in dem Tokayer nur den Ruländer erkennen. 

Buhl bejtreitet dies; er habe im Jahre 1848 einen Weinberg 
mit Tofayer angelegt und gefunden, daß der Tokayer nicht in’8 Schwarze 
ausarte, wie die auf, nachtheilige Weije bei dem Auländer der Fall 
fi. Er macht bezüglich des Tokayers darauf aufmerffam, daß derjelbe 
in Gaſſen von 114 Meter Breite und in der laufenden Reihe von 
1 Meter Abftand zu pflanzen fei, wodurch derfelbe fehr an ZTragbar- 
feit gewinne, Auch fei im Sommer der Boden ftet3 loder zu erhalten. 

1872. München. Golfen beicreibt den Tofayer ala in 
Farbe, Laub und Holz dem Auländer gleih. Er liefert einen feinen 
aromatischen Wein, reift früher al3 Traminer und Riesling, trägt mehr 
al3 der Riesling und ift in Qualität dem Defterreicher überlegen. In 
Mitteljahren ift der Tofayer dem Riesling vorzuziehen. Man baut 
den Tofayer auf weniger guten Lagen. (In dem Verzeichniß Goethe's 
it der graue Tokayer als Ruländer aufgeführt.) 

In Karlsruhe, 1853, wurden noch empfohlen: 

3) Der Musfatgutedel, durch Golfen; die Traube wird auch 
auf dem Johannisberg gezogen, wo man vollfommen damit zufrieden: ift. 

4) Der Muskatſylvaner, duch Golfen, der mehrere hun 
dert Stöde davon angelegt hat. (Die Sorte fteht in obigem Verzeichniß 
unter dem Namen Yeigentraube.) 


5) Die Drangetraube, durch Bronner. Gie ift eine 
neue Traube, honigſüß, früh, gelb von Farbe, dem Muskatgutedel 
gleich zu ftelen. Ihr Aroma ähnelt dem der Orangenblüthe. 


ALS weitere neue Traubenforten find anzuführen: 

6) Die Bougquettraube, von Englerth aus Samen ge= 
zogen. Er jagt darüber: 

1869. Bingen. Der Stod gehört in die beften Tagen; er 
ift Fräftig, das Laub das des Sylvaners, auch die Traubenform und 
die Beere, nur der Öefhmad gleicht den des Muskatellers, auch die 
Zeitigung fällt mit der des leßteren zufammen. Der Ertrag ift doppelt 
gegen den de3 Riesling und dem des Sylvaners glei; der Stod 
hält fi auch gut in der Blüthe. 

7) Der blaue Portugiejer. 


1860. Heidelberg. Single empfiehlt diefe Traube für 


höhere Lagen mit mageren Böden, dort gebe fie einen vorzüglichen 


Mein; für niedere Yagen mit fräftigem Boden paſſe fie niht. Dies 


wird beftätigt dur Bojfert bezüglich. der Domanialweinberge in 
Württemberg; auh Adolay ertheilt diejer Traube Lob. 

Dagegen wird diefelbe nicht empfohlen von Golſen und 
Wanzel, indem die Traube zwar fehr vielen, allein jehr geringen 
unhaltbaren Wein gäbe, und zudem der Moſt nicht zur Champagner- 
fabrifation geeignet jei, während der Weinbauer, der Concurrenz der 
geringen franzöfiichen Weine wegen, dahin arbeiten müſſe, rothe Weine 
von befjerer Qualität und Haltbarkeit zu erzielen. 

1872. München. Das Gutachten der Weinverbeflerungs- 
gefeliichaft für Württemberg jagt vom Portugiefer, daß die gemachten 
Berfuhe zur Empfehlung desjelben berechtigen, doch müſſen die Lage 
ſpät und der Boden minder Fräftig fein; er gebe vielen und guten 
Rothwein, allerdings weniger gerbjtoffhaltig und gehaltvol als füß, 
leiht und weid. 

8) Der blauelimberger. (Blaufränfifch nah Goethe.) 

1853. Karlsrulie. Bronner rühmt diefe Sorte, ſowohl 
hinſichtlich des Ertrags, als der Güte ded Meine, dev Moft habe 
immer einige Grad mehr gewogen al3 der vom ‘Portugiejer. 

1860. Heidelberg. Nah Bronner ftammt dieje Traube 
aus Portugal, mofelbft fie in Verbindung mit der Portweinrebe vor- 
fonıme und der Portwein daraus erzeugt werde Single empfiehlt 
diefe Traube im Gegenjag zum Bortugiefer für mafte Böden und 
niedere Tagen; fie ſei dauerhafter als der Portugiejer und im Verein 
mit diefem geeignet, in Württemberg den nur zu häufig gepflanzten 
Zrollinger zu verdrängen. 

Golfen ftimmt hiermit nicht überein, da die Traube zwar fehr 
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vielen, aber geringen rothen Wein gebe und in rauherem Klima in 
Mitteljahren nicht zur vollftändigen Reife gelange, 

1872. München. Hier fagt Golfen jun. von dem Limberger, 
auf den er noch bejonders aufmerkjam macht, daß er eine große Vegetation» 
fraft habe, in fterilen Gegenden vorfomme und der Witterung mehr 
widerftehe als der Portugiejer. 

9) Der blaue Liverdon. 

1860. Heidelberg. Golfen empfiehlt diefe Traube als 
ſehr tragbar, in der Blüthe unempfindlid gegen jchlechtes Wetter und 
jehr geeignet für Schaumweine. Man folle dieje Sorte in Verbintung 
mit Eüßfärber (rothjaftiger Färber, Babo) pflanzen, wodurch man nicht 
allein jehr vielen, jondern auch einen gebedten haltbaren, mit dem 
ächten rothen Weincharakter verfehenen Wein erzeugen fünne. 

Single behauptet in Betreff der Blüthe, daß fie durch nafle 
Witterung jehr Noth leide; er empfiehlt die Sorte nicht. 


In München, 1872, kann der Liverdon von Golfen jun. 
empfohlen werden. Xiefe Sorte und der Portugiefer tragen von 
Ihmwarzen Trauben am meiften ein. 

(Der Liverdon ift nur an Stellen zu pflanzen, auf melchen 
mindeftens 10 Jahre lang fein Wein wuchs). 

10) Die St. Lorenztraube (St. Laurent). 


Nah dem in München, 1872 übergegebenen Gutachten der 
Mürttembergifchen Weinverbeſſerungsgeſellſchaft verdient dieſe, zuerft 
1860 von Bronner empfohlene Sorte alle Beadhtung, indem aus 
ihr ein dickrother, ſehr Fräftiger, dem Burgunder nahe ftehender Wein 
erzeugt wird. 


Gleichfalls gerühmt wurde die Sorte in Son, 1868. 


8. 10. 


1868. Heilbronn. „Die Tafeltraubenzucht an Wandfpa- 
lieren ꝛc. ift noch einer viel größeren Ausdehnung und vielfacher 
Berbejlerungen fähig, ſowohl bezüglich der Auswahl der Sorten, ala 
auch bezüglich der Erziehung und des Schnitte der Stöcke.“ 

Als ältere brauchbare Zafeltrauben werden angeführt: 

1) der Barijer Gutedel (Gutedel von Fontainebleau), zu No. 69 
des obigen Verzeichniſſes 2); 

2) der rothe Gutedel; 

3) der Frühburaunder;; 

4) die gelbe Seidentraube (früher Yeipziger). 

Als die 12 vorzüglichften neueren Zafeltrauben werben folgende 
bezeichnet: 

1) der frühe Malinger (Malingre precoce); 
2) die Baſilikumtraube; 


3) der Muskat-Gutedel; 

4) die Banilletraube ; 

5) der Diamant» Gutedel; 

6) der Muskatſylvaner (Feigentraube); 
7) der frühe Musfateller von Seaumur; 
8) der gelbe Zrollinger; 

I) die weiße Augufttraube aus Tyrol; 
10) der rothe italieniihe Malpoifier ; 

11) der blaue St. Yaurent; 

12) der ſchwarze Musfateller. 

Außer diefen wurden noch als ſehr ſchätzbar frühreifende Tafel— 
trauben anerkannt: Der rothe und der ſchwarze Kaifer-Gutedel, der 
Muskatriesling (auch) gute Weintraube) und der frühe weiße Mal- 
poifier (Bianca Capello). Alle angegebenen Trauben zeichnen ſich durch 
Süße und Feinheit des Geſchmackes aus. 


&ıl 


In Betreff der Auswahl von Tafeltrauben für Norddeutſch- 
land wurde verhandelt in Magdeburg, 1850, Naumburg, 1853, 
Berlin, 1860, Königsberg. 1863 und Braunſchweig, 1872. In 
Norddeutichland flüchtet ſih der Weinbau in die wärmjten Eden der 
Flußthäler und feine Kultur in den Gärten verlangt ſchützende Wände 
und Mauern, deßhalb iſt man auf folhe Sorten hingewieſen, welche 
eine möglichft Furze Vegetationsperiode haben, deren Trauben einen ge- 
ringen Säuregehalt befigen, und bei denen die Zuderbildung felbft bei 
geringeren Wärmegraden ftattfindet. Als folche für Nordveutichland 
brauchbare Sorten haben fih nad einer Zufammenftellung von Thrän- 
hardt von Naumburg, die er 1860 in Berlin gab und 1872 in 
Braunschweig ergänzte, folgende erwieſen: 

I. Für Pflanzungen, die feine beſonders gejhüßte 
Lage haben, und für melche Feine forgfältige Kultur des Bodens 
und der Behandlung aufgemwendet werden Fann. 


1) der meiße Gutedel; 

2) der rothe Gutedel; 

3) der frühe blaue Portugiefer ; 

4) der frühe blaue Champagner (Arbit? Burgunder ?). 

Diefe Sorten geben einen gleichmäßigen ficheren Ertrag, find 
nicht empfindlich in der Blüthe und leicht zu behandeln. Der meiße 
und der rothe Gutedel bleiben die beften und dankbarſten Sorten; fie 
müffen nur, mas jo häufig nicht gefchieht, jehr im Schnitt gefchont 
werden; menn fie an fo jchöne Standpunkte fommen, wie die weiter 
unten angegebenen gerühmten Frühtrauben, fo erzielt man mit feiner 
Sorte befriedigendere Reſultate. Der Portugiefer, früher reif als die 
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Gutedel, darf zum Schutze gegen Winterfroft nicht niedergebeugt und 
mit Erde bededt werden, weil feine Reben ein ſehr weites Mar, 
aber ſchwaches Holz haben und deßhalb beim Biegen leicht brechen. 
Es empfiehlt fi) mehr dag Einbinden in Stroh. — Der frühe ſchwarze 
Champagner ijt überaus veichtragend, fehr frühreifend, bildet große 
Zrauben mit großen Beeren, diejelben faulen aber leicht bei feuchter 
Herbitwitterung wegen der dünnen Hülfen der Beeren und ihrer 
Fülle von Saft. Allen denen, die einer Rente wegen fi) mit der 
Traubenkultur befaffen, find die oben angeführten Sorten, bejonders 
die drei erjten zu empfehlen. Alle übrigen, weiter unten angeführten 
Corten geben eine unfichere Rente und gehören mehr in das Bereid) 
der Liebhaberei. 


1. Für Pflanzungen, die gejhügtere Lage und 
guten Boden haben, und denen eine forgfältigere Kultur gewidmet 
werden Tann. 


5) Der frühe weiße Öutedel oder Diamantgutedel, 


Diefe Sorte wurde auf allen oben genannten Berfammlungen 
empfohlen. Nah Thränhardt ift er zärtliher als der oben an- 
geführte Gutedel und verlangt einen humusreichen, fräftigen und nicht 
zu trodenen Boden. Dann bringt er fehöne große Trauben, deren jehr 
große runden Beeren wegen ihres fügen und reichen Saftes von jehr 
erquidlichen Gejchmade find. In Gegenden, wo trodener jandiger 
Boden ift, bleibt der Stod zu Klein, und wenn diejer nicht üppig im 
Wachsthum ift, fo ift auch die Ausbildung der Traube eine mangel- 
bafte. Man bat diefe Sorte früher den Perlgutedel genannt, weil die 
Trauben neben großen Beeren aud eine Menge Kleiner Beeren bringen. 
Bei forgfältiger Kultur, trefflihem Boden und guter Lage ergiebt der 
Stock ein gutes Refultat. 


Aehnliches wird von Garten-Inſpector Koh, Prof. Seelig 
außgefagt, während Inſpector Palandt aus Hildeshein mittheilt, 
dag in feinem Wohnorte der Diamant nicht an der Wand gedeihe, 
er ihn deßhalb auch entfernt habe. 


Für mande Lagen und Umftände behauptet Superintendent 
Overdieck aus Feinfen dasſelbe. Er fagt: Ich Habe einen folchen 
Stock ſchon in Bardowick an einer Planke gehabt, nachher in Nienburg 
an einer Wand, worüber kein Dach war, und wenn der Anfchein war, 
große und jchöne Trauben zu befommen, jo trat das „Rieſeln“ der 
Beeren ein, und ed waren nur noch 6, 4, 3, Beeren daran. Bei 
einem meiner Onkel ftand der Diamant unter einem etwas hervor- 
tragenden Dache; da trug er fchöne große Trauben und es wäre 
möglich, daß er doch gut gedeiht, wenn man ihn unter einem Schuge pflanzt. 


Hierüber bemerkt Uhde: Die Diamantrebe verlangt bei ihren 
kurzen Internodien verhältnigmäßig nur geringen Raum und gedeiht 


bei reicher Zragbarfeit unter zwei Bedingungen vortreffid. Ein: 
mal verlangt fie loderen Boden, der gehörige Wärme - Aufnahme: 
fähigfeit befigt und gedüngt werden muß, fodann verlangt fie ein 
ſchützendes Dad von 1’ bi3 2 Fuß Vorſprung, um zu verhüten, 
daß während der DBlüthezeit der Regen den Blüthenftaub wegwiſcht. 
Iſt diefe letzte Vorrichtung nicht vorhanden, fo viefelt der Diamant 
ganz außerordentlih. Das Rieſeln findet nicht ftatt, wenn mährend 
der Blüthezeit Fein Regen fällt. Die Trauben reifen Ende Auguft. 
Iſt der September günftig und läßt man einen Theil der Trauben 
hängen, jo werden fie bochreif, befommen Heine braune Fleden und 
find dann vortrefflid. 


Inſpector Balandt bat in Betreff des Rieſelns des Diamant 
durch mifroffopifhe Unterfuchungen und Beobachtungen Folgendes ge- 
funden. Das Piſtill mit Inbegriff des Fruchtknotens ift meift fehr 
ftarf und Fräftig ausgebildet, dagegen fehlen oft die Antheren in einem 
großen Theil der Traube ganz, oder wenn fie vorhanden, jo find fie 
fehr ſchwach und an vielen figt wenig oder gar fein Samenjtaub, fo 
daß ein Regen fie leicht abwälht. Haben wir ſchöne warme Witterung, 
regnet es nicht, jpült alfo ein Regen die Antheren nicht ab, fo ift die 
Möglichkeit da, daß Befruchtung ftattfindet. Tritt aber Wind nnd 
Negen ein, der die Antheren abjtäubt, fo fegt die Traube aus und 
die Beere entwidelt fi nit. Manche Beere hat dann feine Kerne 
und man fpricht deßhalb von einem Diamant ohne Kerne und von 
einem Diamant mit Kernen. — Redner bat, um dem Riefeln abzu= 
helfen, fünftliche "Befruchtung verſucht und einen Fräftigen Gutedel und 
einen Diamant neben einander gefegt, dann die Neben diejer Stöde 
freuzmeife durcheinander gebunden und hat davon einige Erfolge, durch 
die Hülfsbeftäubung des Gutedels bewirkt, gehabt. 


Dr. Lucas empfiehlt gegen das Rieſeln des Diamants die An⸗ 
wendung des Ringelns der Neben (fiehe Kap. V.). 


a 6) Der weiße Mustat-Gutedel. 

auf allen obengenannten Drten befprodhen. Nah Thränhardt wird 
er 8 Tage früher reif, als der gewöhnliche Gutedel. Die Traube 
ift ſehr fhön braun und hellgelb, der Geſchmack von großer Süßigkeit 
und hat den feinften aromatifchen Beigefhmad. Sie ift etwas geringer 
an Ertrag und von weniger üppigem Wuchs als der gewöhnliche Gut» 
edel. Nicht am Pfahl zu ziehen, fondern an Mauern oder Planfen. 

7) Der Pariſer Gutedel (©. von Fontaineblean). 

Die Traubenbildung diefer überall empfohlenen Sorte ift vom 
gewöhnlichen. Gutedel dadurch abweichend, daß die Traube eine längere 
Form hat, wenig Achfeln trägt und etwas Ioder if. Sie hält ſich 
lange, etwa bis Oftern, wenn fie aufgehängt oder auf Stroh aus- 
gebreitet if. Nicht für den freien Pfahl zu empfehlen. 


8) Der König3-Öutedel (frührother Krachgutedel, Babo). 


Die Beeren färben fih ſchon roth, wenn fie auß der Blüthe 
tommen. Er bitvet große Trauben und Beeren, die ungleich und nicht 
fo wohljchmedend als die des gewöhnlichen Gutedels ſind. Iſt wegen 
ſeiner langen Haltbarkeit als Tafeltraube beliebt. 


9) Die gelbe Seidentraube (früher Leipziger), 

die wegen ihrer frühen Reife — Auguft — in Norddeutichland be- 
fiebtefte und befanntefte derartige Sorte, die deßhalb bei jeder der oben 
genannten DVerjammlungen empfohlen wurde. „Sie follte in feinem 
Garten fehlen“. Die Seidentraube ift ſtark treibend und muß, nad 
Thränhardt, wenn fie reichlich tragen fol, die zur Fruchtbildung 
eingefchnittenen Neben auf mehrjährigem Holze haben. Die Trauben 
find goldgelb, braun gefledt; die Beeren länglich, wohljchmedend, können 
lange am Stod bleiben und den höchften Reifegrad erreichen. Geſchmack 
hervorragend mweinig, doch nach Einigen geringer al3 ver des Barijer 
Gutedels. Die Erträge find nicht allzu groß. 


10) Der frühe Malinger (Precoce de Malingre), 
beiproden in Berlin, Königsberg und Braunfchmweig, Er ift nad 
Thränhardt weniger ftarktriebig als die vorige Sorte, die Beeren 
find nicht ganz fo groß, aber füß. Er reift früh, ift jehr tragbar; 
die Wespen gehen gerne an die Deere. 


Roh. Die Neben werden früh bolzreif. Die Trauben werden 
öfter bei plöglich eintretender Falter Witterung, beſonders nad an 
baltendem falten Regen, furz vor der Reife, ftielfranf, die Stiele 
ſchrumpfen ein und werden zulest ganz troden, Ausbildung und Wohl: 
geſchmack werden dadurch fehr beeinträchtigt. Die ungewöhnlich reiche 
Tragbarkeit diefer Sorte beeinflußt die Größe und Güte der Trauben. 
Laſſen wir aber an ihren Fruchttrieben ftatt mehrerer nur eine Traube, 
die beft vorgebildetfte, ftehen und jchneiden die andern ſchon in ihrer 
jüngften Entwidlung ab, fo erhalten wir nicht nur größere und wohl- 
Schmedendere Früchte, ſondern diefelben miderftehen auch länger den 
Einwirkungen, welche die Stielfranfheit verurfachen. 


Seelig. Bon allen Trauben, die wir verfucht haben, em⸗ 
pfehle ich für den äußerften Norden den Malinger, d. h. an der 
Hauswand. Man hat feinen zu Schwachen Wuchs und die Klein- 
heit feiner Trauben getadelt; allein dies find nur die Solgen unge⸗ 
nügender Kultur. Meine Malinger ſind jetzt 8 Jahre alt; ſie haben 
ſeit einigen Jahren, nachdem ich ihnen eine ziemlich reiche Düngung 
gegeben, ſtarken Wuchs erlangt. Ich bekomme jetzt Sommertriebe von 
10 Fuß Länge. An ſolchen alten Malingerſtöcken, die hinreichend ſtarkes 
Holz gemacht, habe ich trotz der ungünſtigen Witterung der Jahre vor 
1872, ſtets vollkommen reife, hinreichend große und ſehr wohlſchmeckende 
Trauben gehabt. Was die Tragbarkeit anbelangt, will ih nur an- 


führen, daß ih von einen Stode an einer Wandfläche zwiſchen 
2 Fenſtern, die nur 3 Zuß breit ijt, bei 18 Fuß Höhe des Stodes 
im vorigen "Jahre 6 Pfund und in Ddiefem Jahr 11 Pfund geerntet 
habe; das ift für unfre Gegend ein guter Ertrag. 

Arnold. Wil man bei dem Malinger einen kräftigen Holz= 
wuchs erzielen, jo pfropfe man ihn auf ftarftriebige Sorten, wie Por: 
tugiefer c. Ich kann, auf vielfache Berjuche geftügt, diefe Methode 
empfehlen. 

Dr. Lucas empfiehlt auch für den Malinger das Ningeln, und 
führt eine Aeußerung des Hofgärtners Müller in Cannftadt an, wonad) 
diefer die Anmendung des Ringelns für die richtige Methode halte, 
um den Malinger zu einer vorzüglichen ZTafeltraube zu machen. 


IH. Unter ähnlichen Berhältniffen, wie unter I. 
bejhrieben, find nocd einige weitere weniger verbreitete Sorten 
anzupflanzen. Darunter heben wir die nachjtehenden Trauben hervor: 


11) Der frühe weiße Malpoifier (grüne Ceidentraube). 

Naumburg. Trägt früh; Beeren dünnhäutig, zartfleifchig, 
faftreih, von angenehn ſüßem Geſchmack. 

Berlin. Die frühefte weiße Traube; bei feuchter Herbftwitte: 
rung leicht der Fäulniß ausgefegt. 

Braunschweig. Thränhardt. Ein ungewöhnlich . ftart 
treibender Stof, der achtmal foviel Raum verlangt, als ein Gutedel. 
Er bedarf 8 — 1Ojähriger Zweige, an denen er dann eine gute Trag- 
barkeit entwidelt. Wer aber feinen Raum hat, wird über die geringen 
Erträge klagen müſſen. An hohen Häufern und Wänden ift er ſehr 
zu empfehlen. Die Traube ift großbeerig, hat eine dünne Schale, 
reihen Saft und einen jüßen erquidlichen Saft. (Wird oft mit der 
gelben Seidentraube verwechſelt, ift aber an ihren gelbgrünen Blatt- 
nerven erfenntlih, während jene der gelben Seidentraube am Grunde 
röthlich überlaufend find.) 

12) Der frühe rothe Malvoifier. 

Naumburg. Eine fhöne, große, anfehnliche, ziemlich frühe, 
und auf fonnigem Standorte jehr fehmadhafte Traube. 

Berlin. Iſt ftarftriebig; die Beeren haben mehr Marf als 
Saft; trog eines großen Zudergehalt3 ift der Geſchmack Vielen nicht 
angenehm. So berichtet Thränhardt, ebenſo in 

Braunschweig. (Reift nah v. Türk auch bei Potsdam, 
ohne recht ſchmackhaft zu werden.) 


13) Der blaue Bluſſardt. 


Naumburg. Größte der frühen Safttrauben, von ſchönem 
Anſehen und vorzüglichem Geſchmacke. 
Berlin. Der Stod iſt zärtlich und Teidet in der Blüthe. 
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14) Der Dolcedo (Dolcedo del Po). 

Berlin. ®ird in ungünftigen Jahren leicht ftielfaul, leidet auch 
in der Blüthe. Bei glüdlicher Ausbildung find die Trauben von vor- 
züglihem Geſchmack und großer Süße. 

Braunschweig. Große Tragfähigkeit. Der Stod ift zärt- 
id, verlangt einen warmen Standort. 


15) Der Frühburgunder, 


(früher blauer Clevner, Babo), auch Jakobsſtraube, Madeleine noire 
genannt, und mehrfach beiprochen. 


Berlin. ft die frühefte blaue Sorte, trägt recht gut, allein 
die Beeren und Trauben ſind klein und dicht gedrängt, haben wenig 
Saft und werden von Wespen und Bienen ſo verfolgt, daß man ſie 
ſelten bis zum höchſten Reifegrad hängen laſſen kann. Die Trauben 
ſind ſüß, allein der Geſchmack iſt nicht erquicklich. 

Braunschweig. Thränhardt kann ihr als Tafeltraube 
keinen hohen Werth beimeſſen. 


16) Die Madeleine Angevine. 


Braunschweig. Thränhardt. Sie iſt eine neuere Sorte, 
jeit wenigen Jahren aus Frankreich eingeführt, treibt ſtark in's Holz 
und jcheint einen langen Schnitt zu verlangen. In der Blüthe jcheint 
fie empfindlich zu fein und jest oft viele Kleine Beeren an. Die großen 
loderen Zrauben bringen große Beeren von ſchöner Färbung, reichen 
Saft und vortrefflihem Gefhmad. Sie ift die am frühſten reifende 
von allen Trauben, die ich Fenne. 


Koh. Don Madeleine Angevine habe ich im vorigen Jahre 
(1871), welches ein ungünftiges zu nennen war, am 28. Auguft Herrn 
Kammerrath Uhde reife Früchte zugefchidt, welche in Braunfchmeig in 
rauher Lage an der Bretterwand erzogen waren. An dem Wohl- 
gejhmad, überhaupt an der Güte diefer Trauben war Nichts auszufegen. 


Uhde. Die Madeleine Angepine übertrifft nach meiner Er- 
fahrung entjchieden den Malinger, ſowohl in Rüdfiht auf die Reife, 
als auh die Größe der Beeren und ihre gefunde Bejchaffenheit. 
Auch in diefem Jahre (1872) ift fie fiir die Ungunft unferes nord⸗ 
deutihen Klimas zu empfehlen, und fie als Erſatz des Malingers ein- 
zuführen. Inſpektor Balandt bat gute Nachrichten über die genannte 
neue Zraubenforte aus Celle und Bermbed bei Hamburg erhalten. 


17) Die Madeleine Royale, 


1867 in Paris prämürt, frühreifend, wird in Braunschweig von 

Thränhardt (Naumburg), Garteninfpeftor Koch (Braunfchweig), 

Danderlehrer Arnold (Röhndorf) und Inſpektor Palandt (Hilvdes- 

heim) empfohlen. Die Traube ift noch einmal fo groß als die des Malingers 
Würth, Verkandl. d. Weinprobucenten. 3 
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und reift 8 Tage früher; an Geſchmack geben die Beeren denen des 
Parifer Gutedels nichts nad). 


Don anderen Traubenſorten wurden weniger werthvolle Mitthei- 
lungen in Bezug auf den Anbau in Norddeutfchland gemadt. Genannt 
wurden: die frühe LTahntraube, der St. Laurent, der weiße und der 
rothe Muskateller, die PVanilletraube, der blaue Zrollinger und die 
amerifanifche blaue Iſabelle. 


8. 12. 


1860. Heidelberg. „Iſt die neuerlich) wieder. aufgetauchte 
Anfiht, daß verfchiedene Rebforten nur an höher fiehenden Augen 
des Rebholzes fruchtbar find, begründet, oder hängt die Fruchtbarkeit auf 
fürzerem oder längerem Holze nur von der Bodenfraft und dem Klima ab?“ 

1862. Würzburg. „An welchen Theilen der Rebe find die 
Augen am fruchtbarften und ift dies Verhältniß bei allen Rebjorten 
gleich? “ 

Es wurde nach längerer Berathung feſtgeſtellt, daß wohl durch 
Boden und Klima, insbeſondere aber durch die Erziehungsart die 
Fruchtbarkeit der Reben beſtimmt werde und geleitet werden könne, dann 
aber im Allgemeinen anzunehmen ſei, daß bei den Rebſorten Trollinger, 
Urban, Schwabenhans (rother Hanſen), Clevner, Elben, Gutedel die 
äußeren ‚Augen fruchtbarer ſeien, daß dagegen bei dem Riesling, Syl- 
boner, Affenthaler (blauer Arbft, Babo), Burgunder, Ruländer die 
Augen zunächft des Stodes am fruchtbarften fi) zeigten und die Er- 
ziehungsart ſich darnach zu richten babe. 


. 


B. Rebſorten und Weinbau 


in den einzelnen Gegenden. 


8. 13. 

1856. Prag. ‚Welche Sorten Reben werden in den deutjchen 
Staaten mit dem größten Erfolge kultivirt?“ 

1872. München. „Welche Nebforten fol man mit Rückſicht 
auf Bodenverhältniffe und Anforderungen des Geſchmacks in den Wein- 
bergen Süddeutſchlands anpflanzen?“ | 

1873. Wien. „Welche Traubenforten haben ſich in den ver- 
ſchiedenen Rändern für verfchiedene Zwecke als befonders geeignet erwieſen ?“ 

Die Antworten auf vorliegende Fragen können feinen Anſpruch 
auf Vollſtändigkeit machen, immerhin geben die betreffenden Mitthei- 


lungen ein treffendes Bild des Weinbaues der verjchiedenen Gegen- 
den oder deuten wenigſtens das Wichtigfte darüber an. Wir ordnen 
diefelben nach den Hauptweinbauländern,, von denen fie handeln. 


1) Die Weinbaugegenden Deutſchlands überhaupt. 


| 1873. Wien. Freiherr Dael v. Köth. In den Weinbau: 
gegenden Deutſchlands: Rheinpreußen, Naſſau, Rheinheſſen, bayrifche 
Pfalz, Baden, Württemberg und Unterfranken werden vorzugsweiſe gebaut: 


A. Weiße Trauben. 
a) Oeſterreicher (Sylvaner), geeignet für geringere und mitt- 
Iere Tagen , frühzeitig und viel Wein liefernd, eine der rentabelften 
Rebforten. Er Liefert zu den Mittelmeinen da3 größte Contingent und 
wird namentlich in den geringeren Lagen des Rheingaus, in Rhein⸗ 
heflen, der bayrischen Pfalz, Franken und Württemberg angepflanzt. 


b) Gutedel Hiefert je nach den Tagen einen mehr oder weniger 
guten Wein, der jowie der vom Defterreicher bald brauchbar ift. Diefe 
Sorte wird in den verfchiedenften Gegenden angepflanzt, vorzugsweiſe 
aber im Eljaß, im babifhen Oberland, wo er den. Marfgräfler liefert, 
Towie an der Zauber, in Baden und Württemberg. 


c) TZraminer eignet fich zwar für fchmere und leichte Böden, 
am beften aber für Thonböden. Hier liefert er kräftige Reben von 
langer Dauer und großem Ertrag. Yn leichten, 3. B. Kalkböden, 
trägt er wenig, und der Stod wird nicht alt. Er reift ziemlich früh, 
und liefert einen angenehmen, vollihmedenden Wein. Er wird be 
ſonders in der bayrifhen Pfalz und am unteren Haardtgebirge gepflanzt. 


d) Ruländer gedeiht in gleicher Weife, unter denfelben Ver— 
bältniffen wie der Traminer. Er wird eher reif als diefer, liefert an 
älteren Stöden nicht viel Wein, der aber fehr gut, fein und voll- 
fhmedend if. Er hat deßhalb auch große Verbreitung gefunden. 


e) Weißer Burgunder (meißer Clevner, weißer Süßling, 
Babo). Diejer ift viel weniger verbreitet, als die bisher genannten 
Sorten, wird früh reif, ungefähr gleichzeitig mit dem Auländer, Tiefert 
auch einen vorzüglichen Wein, ift aber nicht jo ertragreich, daß fich fein 
Anbau im BVergleih mit anderen Rebjorten empfehlen könnte, weshalb 
er auch nicht häufig angepflanzt wird. 


f) Riesling verlangt einen guten Boden und günftige klima— 
tiſche Verhältniſſe, weldhe er in den vorzüglichen Lagen des Nheingaus, 
der Mojelgegenden, Rheinheſſens, Frankens und der bayrifhen Pfalz 
findet, wo er, befonderd wenn die Böden Thonichiefer enthalten, ein 
föftliches Produkt liefert, welches fih dur Blume und gemürzreichen 
Geſchmack auszeichnet. Ein ſolches Produkt ift in füdlichen Gegenden, 
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in Sranfreih, Italien gar nicht zu erzielen, indem der Riesling die 
dort herrſchende Hige nicht verträgt und nicht den gemürzhaften Ge⸗ 
ſchmack hat, wie in jenen Gegenden. (Diergegen bemerkt Dr. Rösler, 
dag der Riesling im Süden jehr wohl entwidlungsfähig fei; er habe 
Gelegenheit gehabt, Riesling aus dem Süden zu foften, der ſich dem 
am Rhein gezogenen wohl an die Seite ftellen konnte. Sn Wien 
wurde 1868 geäußert, daß das Rieslingsbouquet in Steiermarf bei 
weitern nicht fo angenehm fei, als am Rhein, da der Wein einen zu 
intenfiven Beigefhmad von allzuviel Altohol babe. Kalbrunner bat 
wahrgenommen, daß die Rieslingstraube in Defterreih auf Kaltboden 
gepflanzt, ein intenfivere8 Aroma erhält, als wenn die Unterlage des 
Meinberg aus Hornblende oder Glimmerfciefer befteht.) Der Ries- 
ling reift fpät und der Wein eignet fich fehr zum Lagern. 


B. Rothe Trauben. 

a) Früher Burgunder eignet fich mehr für geringere und 
mittlere Tagen, reift fehr früh und gibt vielen guten Wein, meßhalb 
er auch in allen Weingegenden gepflanzt wird. 

b) Später Burgunder (blauer Clevner, Babo) gedeiht zwar 
auch in weniger guten Yagen, allein der Stod ift hier nur von geringer 
Dauer und der Ertrag nicht fonderlich groß. In guten Lagen dagegen, 
befonderd auf Schteferböden, find die Stöde ertragreich und halten fich 
lange. Er wird in faft allen Weingegenden gepflanzt, reift ziemlich 
früh, doc ſpäter als der frühe Burgunder und gibt in guten Lagen 
‘einen kräftigen, feurigen, feinen Wein, der fih gut hält. 


2) Der Rheingau. 


1856. Prag. vd. Trapp. Ueber die im Rheingau einheimischen 
Rebforten und deren Berwendung kann er Folgendes mittheilen. Bei einem 
ſchweren feften Boden, wie Schiefer, Mergel mit Lehm vermifcht und 
bei einer Abdahung von ungefähr 30 — 45°, nebft Tage und Zeilung 
von Norden nah. Süden, oder von Nordoft nach Südweſt, werde bie 
Heine Riezlingtraube, als diejenige, welche das Ausgezeichnetite an Kraft 
und Aroma liefert, verwendet. Ein Gleiches liefere auch die Orleans- 
traube in ausgezeichneten Jahren am Rüdesheimer Berg. (v. Trauten- 
berg empfiehlt diefe nicht, weil fie nur in ganz guten Jahren reift.) 
Der Apmannshäufer Berg, welcher vollftändigen Schieferboden enthalte, 
jei nur mit Clevner bepflanzt und Tliefere den befannten Aßmanns- 
häuſer Rothen. In den übrigen Weingegenden des Rheingaus mit 
leichterem Boden und flacherer Lage würden mancherlei Traubenſorten 
gepflanzt, als Traminer, Ruländer, Oeſterreicher, Elbling, allein 
ſelten in einem Weingarten gemiſcht, ſondern wegen der Verſchiedenheit 
der Zeitigung jede Sorte für ſich in getrennten Abtheilungen. Im 
unteren Rheingau ſeien vorzüglich die weicheren Traubenſorten, Elb⸗ 
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ing und Defterreicher einheimisch, die auch noch in geringeren Jahren 
viel häufiger al3 der Riesling nad) Quantität und Dualität einen be- 
friedigenden Herbft lieferten. Als der einträglichite in geringen Jahren 
gelte der rothe Frühburgunder,, melcher weiter abwärts am Nheine in 
den naflauifchen Gemeinden Kamp, Ofterfpay u. a. in großer Aus⸗ 
dehnung gebaut werde, und für welchen die Producenten ſehr vortheil- 
Hafte Preife erlangten. Häufig werde derfelbe auch in geringen Jahren 
weiß gefeltert, und dann vorzüglich von den Moufjeur » Fabriken fehr 
geſucht und gut bezahlt. 


3) Bie Rheinpfab. 


1872. München. Golfen. In der Pfalz werden vorzugsweiſe 
4 Rebforten gebaut, welche dem dortigen Geſchmack entiprehen. Es 
find dies Sylvaner (Defterreicher), Riesling, Gutedel und Ruländer. 
Dazu kommen noch Traminer und der graue Tokayer. In Mittel- 
jahren find der Tofayer und der Traminer dem Riesling vorzuziehen; 
Sylvaner und Gutedel liefern zwar große Duantitäten, aber geringe 
Meine Andere al3 die eben befprochenen Traubenſorten fanden in der 
Pfalz bisher feinen Anklang. Was die Art des Satzes betrifft, fo 
ziehen größere Weingutöbefiger einen ungemijchten Sag vor, wobei auf 
die Tage Rüdfiht genommen wird. Für die beiten Lagen verwendet 
man Niezling und Traminer, auf anderen, weniger guten Lagen wer: 
den vorzugsweile Tofayer und Sylvaner gebaut. 


4) Ber Weinbau im Bellerthale. . 


1867. Reutlingen. Abhandlung von K. Golfen. 

In der Hlgelreihe, welche vom Ende des Haardtgebirges bei 
Dürkheim, die Aheinebene meftlich begrenzend, durch die Pfalz und Rhein⸗ 
Hefien fich fortfegend, bei Oppenheim und Nierftein hart an den Rhein— 
ftrom tritt, befinden ſich verjchiedene Thaleinfchnitte, welche die Ebene 


‚ mit der Gebirgsgegend des Weſtrichs verbinden. Einer diefer Ein- 


Tchnitte bildet das Thal, meldhes von der Stadt Wormd nad) dem 
Gebirge des Donnersbergs führt, und von einem Bache Namens Pfriem 
durchfloſſen wird. Da wo das Thal in das Hügelland eintritt, bildet 
ſich eine füdfiche, ziemlich fteile, für den Weinbau äußerft günftige Ab- 
dachung, der Zellerberg. Schon feit dem Mittelalter befanden fich 
einzelne Weinberge an demfelben, aber erft feit 1834 wird ein regel- 
mäßiger Weinbau allda mit Erfolg betrieben. Nebft der gegen Norden 
geihligten Rage befigt der Berg einen für den Weinbau vorzüglichen 
Boden, Ihweren Thon, Letten mit Mufchelfalk durchfchoffen, welcher den 
Boden lodert und’ ungeachtet feiner Confiftenz bei Berührung mit der 
in kurzer Zeit zermürbt und fich in ungemein fruchtbare Erde vers 
wandelt, BVefiger der Weinberge find die Bewohner der bayerifchen 
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Drte Zell, Harrheim, Niefernheim, Einfelthbum und der heſſiſchen Orte 
Mölsheim und Wachenheim. Die Weine bilden ihrer Qualität nad 
den Uebergang von den Haardtweinen zu den Rheingauern; fie befigen 
eine fchmalzige Süße mit ſchönem Bouquet, das häufig Aehnlichfeit mit 
dem Meofelbouquet hat. Der Weinbau vermehrt fih von Jahr zu 
Jahr; die Weine finden ftet3 mehr Anerkennung, und es dürfte daher 
eine gedrängte Bejchreibung de Weinbaue8 und der NRebjorten des 
Zellertbales vom praktiſchen Standpunfte aus nidt unmills 
fommen jein. 


I. Die Traubenforten, welche zur Erzeugung weißer Weine ge- 
pflanzt werden, find folgende: 


1) Der Defterreiher, Syloaner, (am Haardtgebirge 
Franke genannt). Diefe Rebforte ift bis jet die vorherrjchende und 
bat auch in der That viele Vorzüge: a) fie gehört zur Claffe der 
fruchtbarſten Sorten. In gut gehaltenen, Träftigen Weinbergen werden 
die Trauben jehr gedrungen und großbeerig, und ertragen in guten 
MWeinjahren per Morgen zu 2400 Stod 2 bi8 3 Fuder Moft à 1000 
Liter; anders verhält es fich in älteren, ſchon abgängigen, mageren 
oder ſchlecht cultivirten vernachläfjigten Weinbergen; bier erhalten die 
Trauben ihre volle Entwidlung nit, fie bleiben Fleiner , Eleinbeeriger, 
find weniger gejchloffen und geben faum die Hälfte Ertrag, dabei aber 
feinen befieren, fondern häufig ſogar geringeren Wein, magerer und 


weniger jüß. Am obern Haardtgebirge und andern Diftrikten von jehr 


ergiebigem Boden, wo bei allen Rebjorten der Ruthen- und Bog- 
rebenſchnitt eingeführt ift, fol der Defterreicher ſelbſt A Fuder per 
Morgen in Hauptweinjahren abmwerfen. Allein im Zellerthale, trog dem 
fräftigen Boden allda, konnte man fi zur Einführung diefer Schnitt- 
methode bei den Defterreichern nicht entjchließen. Man hat beim Oeſter⸗ 
reicher die alt hergebrachte Methode des Bodfchnittes beibehalten, weil 
comparative Verſuche lehrten, daß die Trauben nad diefem Schnitte 
viel feiner, füßer werden, als bei Anmendung des Bogenrebenfchnittz, 
und der Wein an Qualität weit beſſer und edler wird. Beim Neb- 
fchnitte iſt als durchgreifendes Gefeg anzunehmen, daß jeder Rebftod 
nach feiner Individualität und Ertragsfähigkeit zu behandeln und ihm 
nicht mehr Tragaugen aufgefchnitten werden, als er Kraft hat durch⸗ 
zutreiben und vollfommene Früchte auszubilden. Sehr häufig wird 
dieſe Regel aus Untenntnig oder Nacjläffigfeit von den Wingertös 
fhnittern zum Nachtheil des Eigenthümers nicht beachtet. Der Deiter- 
veicherftod jegt viele Fruchtaugen an, ift aber nicht jehr holztriebig, 
daher eignet fih für ihn der Bockſchnitt vorzugsweiſe. 

Zu näherer Erläuterung diene im Allgemeinen Folgendes: Die 


Rottfelder werden mit Blindholz oder Würzlingen beftodt, nach meiner 
Erfahrung am beften mit 2jährigen weil man dann im dritten Jahre 
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auf einen Herbſt rechnen kann; mit Blindholz dagegen erſt im vierten 
Jahre, und die Behauptung, eine Anlage mit Blindholz gebe einen 
dauerhafteren Weinberg, beruht auf einem Vorurtheil. Auf einen Morgen 
rechnet man 2400 Stöcke, geſetzt in der Reihe 3 Schuh Diſtanz, die 
Gaſſen breit 34 Schub. Im erſten und zweiten Jahre werden die 
Schoſſen auf ein Auge zurüdgejchnitten; hiedurch bildet fih dem Boden 
gleich-hoch die Krone, d. h. ein Wulft, auß dem im dritten und vierten 
Fahre mehrere Rebſchoſſe herauswachſen; aus diefen werden 4 Schofie, 
fich gegenüberftehend, zur Schenfelbildung ausgewählt und auf zwei bi3 
drei Augen zurüdgefchnitten, die übrigen Schofje fallen in's Meſſer. 
Die 4 Schenkel werden nım in der Folge auseinander gehalten, fo daß 
der Stod rund und hohl wird; er befommt nie Authen, fondern wird 
auf zwei Zapfen an jedem Schenfel mit einem oder zwei Augen zurüd- 
gejchnitten, jo daß jeder Schenkel 4, höchſtens 5 Tragaugen, je nad) 
Kraft des Stodes, aljo der ganze Stod 16 bis höchſtens 20 Trag- 
augen zu ernähren hat. Die Erziehung des Traubenftodes kann ganz 
ohne Holz gefchehen; die jungen Schoſſe der A Schenkel ftehen ſich 
gegenüber, tragen daher beim Heften fich ſelbſt. Man fam aber in 
neuerer Zeit vom Heften ab, meil hierdurch die Einwirkung der Sonne 
und Luft auf das Innere des oben zufammen gebundenen Stockes und 
die Ausbildung der im Innern hängenden Trauben beeinträchtigt wird. 
Das Einfürzen der Schoffen vor der Blüthe oder kurz nachher tritt 
häufig an die Stelle des Heftens, und der Stod trägt fi) demnach von 
ſelbſt. Am beften ift aber mit dem Bodjchnitte die Drabterziehung zu 
verbinden in der Art, daß ein Draht 112 Schuh über der Krone der 
Nebftöde gefpannt wird. Am Drabtftrange find nach der Blüthe die 
jungen Triebe augeinander zur ziehen und anzuheften. Die Einwirkung 
von Sonne und Licht auf alle Theile des Stodes ift dann eine gleiche 
und die befeftigten Schoffe find gegen die Stürme geſchützt. Dieje 
Erziehungsmeise ift für alle Rebforten, welche den Bodfchnitt ertragen, 
Diefelbe, und wirkt jehr vortheilhaft auf die Qualität des Weines ein, 
indem die Trauben nahe am Boden hängend reifer und edler werden. 
Der Dcfterreiher Stod eignet fich fehr für den Bodjchnitt; er erhält 
16 bis 20 Zragaugen; in normalem Zuftande bringt jede Auge 
2 Scheine und bei guter Blüthe 2 Trauben. Streichen wir !/s der 
Trauben, die dur die Witterung, den Sauerwurm u. f. mw. zu Grunde 
gehen, jo bleiben für den Stod noch 24 bis 30 Trauben, deren Aus- 
bildung die volle Kraft des Stoded erfordert, nur in ben guten Wein- 
jahren volle Reife erlangen und einen Ertrag von 2— 3 Fuder per 
Morgen abwerfen. Bliden wir dagegen auf den Bogrebenfchnitt, fo 
finden wir 2, felbft 3 Nuthen mit Rückzapfen, welche zufammen 30 
bis 40 Tragaugen haben. Diefe find zu viel für den Defterreicher- 
ſtock; die Trauben bleiben Heiner, find weniger gedrungen, zum Theil 
welt, namentlich in Mitteljahren, und ftehen in der Onalität um fo 
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mehr zurüd, als die Trauben nicht nahe am Boden auf Zapfen erzogen 
werden, jondern in der Höhe auf Ruthen. Diefe Erfahrung und Er- 
ziehung gilt für alle Rebforten, die einen ſchwächeren Holztrieb haben, 
dabei fehr fruchtbar find und feinen Ruthenſchnitt zur Herftellung ihrer 
Fruchtbarkeit bedürfen. Wir fommen bei den einzelnen Sorten hierauf 
zurüd. Außer der Fruchtbarkeit des Defterreicher befteht 


b) ein weiterer Vorzug deffelben darin, daß er zu den mittelfrüh 
reifenden Trauben gehört und felten im Herbit verfagt. In den Mittel- 
und ſelbſt geringeren Jahrgängen erlangt die Traube fo viel Reife und 
Süße, daß ein trinfbarer, verfäuflicher Wein producirt wird; fie fallirt 
nur in den fchlechteften Weinjahren, mie 3. B. 1843, 1850, 1851, 
dagegen ift die Traube in Hauptjahren einer großen Veredlung fähig; 
im Jahr 1865 erreichte der Moft im Zellerthale durchichnittlih 115° 
Gewicht nah Oechsle; viele Trauben waren bis zur Hälfte zu Cibeben 
eingefehrumpft. Diefe ergaben bei der Auslefe einen Moft von 135°. 
Solche großen Gewichte wurden übrigens in feinem früheren Jahrgang 
erreicht, nur 1858 probucirte 108%. Ein Moftgemwiht von 80° gibt 
fhon einen trinfbaren Mittelmein. Uebrigens ift die Traube dünn⸗ 
bäutig und bei feuchtem Herbftwetter fehr zur Fäulniß geneigt, weshalb 
in der Regel der Dejterreicher fich nicht zur Spätlege eignet, fondern 
geherbftet werden muß, fobald die Fäulniß beginnt, 


c) Der ZTraubenftod ift nicht empfindlih im Boden, nur bei 
ftagnirender Näffe im Untergrund merden die Stöde gelb und gehen 
aus; auch erträgt er naßkaltes Wetter während der Blüthe ziemlich 
gut; die Traube ift feinen Stielfrankheiten während des Wachsthums 
unterworfen und fällt nur felten durch; der Defterreicher ift dabei eine 
vorzügliche Eßtraube. Diefe unleugbaren Vorzüge der Sylvanertraube 
werden indeß abgeichwächt 


d) durch die Qualität der hieraus erzielten Weine. Die Traube 
ergibt feine hervorragenden, jondern nur Mittelmeine, durch welche ber 
Ruf einer Weingegend niemal3 begründet werden kann. Die Weine 
haben wenig Bouquet und dabei das Unangenehme, daß fie im Keller 
ſehr fchwer zu bauen find, leicht zähe und trübe werden; fie bedürfen 
im Zellerthale, wo die Weine jehr viel Schmalz und Süße haben, eines 
dreimaligen Ablaſſes, ſogleich nach der Gährung, an Faftnacht und vor 
Eintritt de8 Sommers, fodann einer längeren Ablagerung, um ganz 
hell zu werden und zu bleiben. Ein weiterer Webeljtand ift, daß der 
Defterreiher Wein auf dem Lager bald firne wird, 


2) Die Rieslingtraube, am Rheinftrom allbefannt. Der 
Rheinwein verdankt ihr feine berporragende Qualität und feine DBe- 
rühmtheit bei allen Weintrinfern des Erdenrunds. So ſchätzbar Diefe 
Traubenforte ift, fo bat fie für den Weinbauer doch auch ihre Schatten- 
feiten. Der Ertrag ift ein mittelmäßigr. 1—1!. Fuder ift fehon 
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viel per Morgen. Die Scheine treiben in den jungen Schoffen, wenn 
der Winterfroft die Augen nicht zerftört hat, zwar ſehr zahlreich aus, 
leiden aber jehr dur ungünstige Witterung in der Blüthe durch den 
Sauerwurm, und die Trauben fpäter durch eine Stielfranfheit, in Folge 
welcher ganze Trauben oder einzelne Theile welt werben und abfallen, 
auch einzelne Beeren befommen kranke Stellen; die Urſache diefer krank⸗ 
haften Erſcheinung ift noch nicht ermittelt, allein der Schaden in manchen 
Jahrgängen fehr groß; ſehr ſchädlich it auch naßfaltes Wetter nad 
der Blüthe, welches ein Durchfallen der jungen Beeren bewirkt. Auch 
der Traubenſtock felbft ift empfindlich; er leidet leicht durch Froft im 
Winter, die Stämme befommen dann Riffe und die Schenkel fterben 
ab; der Stod verlangt zum vollftändigen Gedeihen und Ausbildung 
der Zrauben fehr Fräftigen Boden, gute Düngung und Kultur, und 
der fpäten Reife wegen die beften Tagen; in leichten Böden "bei fchlechter 
Unterhaltung werden die Trauben Häufig zafelicht, liefern geringeren 
Wein und wenig Ertrag, auch entwidelt ſich das feine, charafteriftifche 
unnahahmliche Rieslingbouquet nur in ſchweren Böden und bei voll- 
fommener Reife, zu deren Erlangung in guten Mitteljahren eine ſehr 
gefchüste, fonnige Erpofition des Weinbergs unbedingt nothwendig ift. 
Wo dieſe Bedingungen vorhanden find, verdient aber auch der Riesling 
die entſchiedenſte Empfehlung als herrfchender Sag, er begründet nicht 
allein den Auf einer Weingegend, fondern füllt auch die Kaffe der 
Producenten dur die hohen Preife, die aus einem guten Riezling- 
wein erlöft werden. Der Riesling eignet fih aus den beim Defter- 
reicher angegebenen Gründen vorzugsmweife für den Bockſchnitt, befommt 
aber etwas weniger Tragaugen angejchnitten al3 diefer, 12—14 Augen 
dürfen die Regel bilden. In den Riesling Weinbergen ift auf reinen 
Sag ganz befonderd zu achten, weil jede Vermifchung mit dem Safte 
anderer Zraubenforten dem Rieslingweine fein Bouquet nimmt und ihn 
dadurch verſchlechtert. Unfere Erfahrung Hierin gründet fi auf viel- 
fache, forgfältige Proben. Die einzige Traube, melde das Bouquet 
des Rieslings nicht beeinträchtiat, ift der meiße Burgunder. Die 
Vermiſchungen mit Defterreicher, Traminer, Auländer u. f. m. find alle 
verwerflich; ſie können nur dazu dienen, Rieslingweine, die aus nicht 
vollftändig ausgereiften Trauben gewonnen wurden, daher etma3 hart 
und fauer find, mundgerechter zu machen. Das Zellerthal befist vor- 
trefflihe Rieslinglagen, die ein Gewächs von hervorragendem Bouquet 
liefern, gepaart mit der erfrifchenden Weinfäure, in richtigem Verhältniß 
ftehend mit Süße und Schmalz. Den Rheingauer Weinen fehr nahe- 
ftehend, werden in den guten Weinjahren die Rieslinge bezahlt von 
500 — 1400 fl. per 1000 Liter. Die Defterreiher Weine ftehen 
300 bis höchſtens 500 fl. Der Riesling eignet fi vorzugsweiſe 
zur Spätlefe. Die Beere ift barthülfig und wenig zur Fäulniß ge= 
neigt. Nur die Auslefe der in Edelfäule übergegangenen Trauben und 


ZTraubenbeeren gibt die Könige aller Weine. Es ift einer der größten 
Verſtöße gegen den rationellen Weinbau, die Riezlinge zu berbften, jo 
lange die Stöde noch belaubt und die Trauben no grün find. Der 
Herbft der Rieslinge in Zellerthale fällt daher in den November; ein 
längeres Hängenlaffen der Zrauben ift zu rigfirt, weil durch großen 
Schneefall, der liegen bleibt, anhaltende Kälte und Glatteis die Wein- 
ernte ganz oder theilmeife vernichtet werden kann. 


3) Der rothe Traminer. Die Fruchtbarkeit des Traminers 
ift eine mittlere, er liebt den Bogrebenſchnitt. Der Bodjchnitt ift ganz 
unanwendbar und würde den Ertrag auf faum die Hälfte reduciren. 
Man fihneidet dem Stod 2 Ruthen an, jede von 8—10 Tragaugen, 
mit 2 Stiften al3 Rüdhalt, aus deren Schoffen im folgenden Jahre 
die Ruthen gewonnen werden. Da die Ruthen in ihrer Zragbarfeit 
ſehr verjchieden find, fo befteht die Kunſt des Schnitter3 darin, die 
beften Zragreben auszuwählen. Die bezüglichen Kennzeichen find volle 
Augen auf breiter Baſis enge ftehend auf vorjährigem nicht maftigem 
Holzee Dazu gehören Aufmerkjamfeit und praftiiher Bid. Der 
Schnitter kann hier dem igenthümer viel nügen oder fchaden. Das 
Drahtjpalier nit 2 Zügen ift die befte Erziehungsmethode für den 
Traminer. Die Traube reift gleichzeitig mit dem Defterreicher, hat 
aber den Vorzug, daß, ſowie fie fih nur in das Röthliche zu färben 
anfängt, ſchon ſüß ift, dide Hülfen hat, nicht fault und fich gleich dem 
Riesling für die Spätlefe ganz vorzüglich eignet. Der Traminer ift 
bezüglich de3 Bodens empfindlih, wo ihm derfelbe nicht zujagt, iſt er 
ſehr unergiebig, abdachende Lagen mit ſchwerem, trockenem Boden ſind 
ihm in der Regel am zuträglichſten, feuchten Untergrund verträgt er 
nicht; lokale Erfahrungen werden hier allein den Ausſchlag zu geben 
haben. Da wo der Traminer gedeiht, iſt ſeine Anpflanzung ſehr zu 
empfehlen; er erzeugt Weine, die an Qualität in Mitteljahren am beſten 
und ihrer Süße wegen am geſuchteſten ſind und in großen Jahren 
wird der Traminer vom Riesling nur in denjenigen Weinorten über⸗ 
troffen, welche Rieslinge mit Bouquet erzeugen, wa3, wie oben be- 
merkt, nicht überall der Fall if. Am Haardtgebirg ſpricht man häufig 
von einem Gewürztraminer als einer eigenen Varietät, allein ich Tann 
diefe Anficht vorerft noch nicht theilen. Ich babe ſchon vor längerer 
Zeit mehrfach Blindholz des fogenannten Gewürztraminers aus Rup— 
pertsberg und Deidesheim bezogen, die Reben tragen ſchon ſeit Jahren, 
ich kann aber keinen charakteriſtiſchen, bleibenden Unterſchied in den 
Trauben finden. Die Gewürztraminer ſind zuweilen etwas heller in 
der Farbe, zimmetbraun und großbeeriger, allein dieſes Merkmal iſt 
nicht conſtant und mag daher nicht von der Verſchiedenheit der Sorte, 
ſondern von anderen Einflüſſen, wie Jahrgang, Klima u. ſ. w. ab⸗ 
hängen. Im Geſchmack der Traube iſt ebenſowenig ein ſpecifiſches 
Aroma zu finden. Was für meine Zweifel beſonders ſpricht, iſt der 
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Umftand, daß am Haardtgebirge man fich vergebens nad einem Wein- 
berge mit einem Gemwürztraminerfage umſieht. Da aber der Wein 
. bau allda mit großer Sorgfalt und Intelligenz betrieben wird, fo 
hätten die größeren Gutsbeſitzer ficher feine Mühe und Opfer gefcheut, 
um Zraminerweinberge mit Gemürztraminer anzulegen, wenn ſolche als 
bejondere Traubenſorten conftant eriftirten. Die Frage bleibt übrigens 
vorerft noch eine offene. Der rothe Traminer artet häufig aus in den 
weißen Traminer, ohne erfennbare Urſache; er wird dadurch viel weniger 
productiv. Die in der Regel gejchlofjene rothe Traminertraube wird 
dann zafelicht und die Beeren werden jehr ungleich in der Dide. Dieje 
Ausartung ift für den Producenten fehr unangenehm. Der Holztrieb 
des ausgearteten Stode3 wird zudem ftärfer und da das Holz fi 
nicht unterfcheiden läßt von dem nicht außgearteten, fo bekommt man in 
neuen Zramineranlagen viele weiße, wenn nicht in den Weinbergen, 
aus denen das Setzholz entnommen wird, die weißen Stöde im Herbite 
befonder3 bezeichnet werden. Die Traminer Weine find im Wein- 
handel ſehr gejucht, weil fie namentlich zur Schmelzung dünner, magerer 
Meine dienen. 


4) Der graue Tokayer. Dieſe Nebjorte fam früher in ber 
Pfalz nit vor; ich wurde auf diefelbe aufmerkſam gemacht durch eine 
Weinprobe elfäßer Weine, bei welcher die Weine diefer Traube das 
Beite waren. Dies beitimmte mid) Reben für 1a Morgen von Gebr. 
Baumann in Bollweiler kommen zu laſſen. Der Verſuch gelang 
und der Tokayer erfreut fich heute vielfacher Verbreitung. In Boll 
mweiler behauptete man die Rebe aus Ungarn bezogen zu haben, daher 
der Name, den diefe Rebe im Elſaß erhielt; fie gehört aber nicht zum 
Gefchleht der Yurmint- Trauben in Tokay, fondern fie ift dem am 
Rhein Schon längſt befannten Ruländer auf's Haar ähnlich, daher die 
Streitfrage entftand, ob fie nicht identisch mit dem Ruländer ſei. Ich 
muß mid dagegen erklären. Wenn auch feine äußeren Merkmale an 
Holz, Laub, Frucht die DVerfchiedenheit der Sorten fennzeichnen, fo find 
e3 immer conftante Vorzüge, welche den Tokayer vom Ruländer unter- 
fcheiden. Die Beere des Tokayer ift harthülfiger, widerfteht der feuchten 
Witterung im Herbfte und fault nie, Eigenfchaften, welche der Ruländer 
nicht befist. Der Tokayer würde ſich vermöge der Conſiſtenz feiner 
Beeren zur Spätlefe im November eignen, gleih dem Riesling und 
Traminer, allein er ift eine Früh-Traube, die bei vollkommener Reife 
die Beeren leicht fallen läßt, daher dur Stürme fehr gefchüttelt wird 
und e3 gewagt erjcheint, die Edelreife, welche in der Regel erft im 
November eintritt, abzuwarten. Sodann erhält der Wein von diefer 
Zraubenforte ein eigenthümliche8 Aroma, verfchieden und befier als 
dasjenige vom Ruländer. Beide arten übrigens in den fehmarzen Bur⸗ 
gunder au$ (vergl. S. 25) und gehören offenbar zur Gruppe der Burgunder- 
reben. Der Tokayer ift aber eine für den Weinbau dem Nuländer aus den 
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angegebenen Gründen vorzuziehende Art der Burgundertraube. Die 
Fruchtbarkeit des Tokayers fteht derjenigen des Traminers gleich, ebenjo 
ift der Schnitt und die Erziehungsart eine gleiche. Der Bodfchnitt ift 
unanmwendbar. Der Zolfayer liebt ſchwereren Boden, iſt aber weniger 
empfindlich als der Zraminer; er geveiht auch in flachen und Fühlen 
Tagen gut und gibt feiner früheren Reife wegen, vollftändige Mißjahre 
abgerechnet, jedes Fahr eine Ernte. Die Dualität und Preife des 
Weines ftehen dann denen de3 Traminers gleich, beide zufammen geben 
eine vorzüglihe Miſchung. Dieſer mannigfaltigen Vorzüge wegen tft 
der Tofayer heute eine der beliebteften Traubenforten für neue Anlagen. 

Außer diefen A Hauptrebforten für die DBereitung weißer Weine, 
fommen in den Weinbergen noch zerftreut vor der Weiße Burgunder, 
der Gutedel und der Ortlieber. 

5) Der Weiße Burgunder hat eine große Vegetationskraft, 
er ift nicht empfindlich im Boden, nicht gegen nafjen Untergrund und 
wird daher häufig verwendet zur Ausbeſſerung von Stellen in Wein- 
bergen, an welchen andere Traubenforten nicht fortkommen; er liebt den 
Bogrebenfchnitt, ift im Tragen launig, in günftigen Jahren äußerft 
fruchtbar, aber empfindlich gegen Näffe in der Blüthezeit. Der weiße 
Burgunder reift etwas fpäter als der Defterreicher und gibt einen 
jehr reingährigen, feinen, haltbaren Wein. ch befite noch 1857 er 
weißen Burgunder, der feine Spur von Firne hat, was vom Defter- 
reicher nicht behauptet werden Tann. | 

6) Der Öutedel ift in feiner Erziehung und Dualität fo be- 
fannt, daß bier eine nähere Beichreibung überflüffig erfcheint; er fommt 
nur fehr vereinzelt in den Zeller Weinbergen vor. Erwähnung verdient 
indeß ber Muscatgutedel als Weintraube; er gibt einen ſüßen Wein 
mit föftlihem Bouquet. Eine Weinbergsanlage von Ya Muscatgıt- 
edel, !/ı Riesling, 1a Tokayer, 1a Traminer bat fi bei mir fehr 
bewährt. Diefer Sag liefert ein vorzügliches Produft. 

7) Der Drtlieber wird nur verwendet in fterilen Kalfböden, 
die arm an Erde und reih an Steinen find, auf melden andere Reb- 
forten nur kümmerlich vegetiren; er gedeiht in diefen Böden fehr gut 
und liefert beim Bogrebenjchnitt reichen Ertrag, Die Dualität des 
Weines kommt dem Defterreicher faft gleih. Die Traube reift kurz 
vor dem Defterreicher, hat aber das Unangenehme, daß fie im Herbfte 
bei feuchtem Wetter fehr leicht fault und daher öfters ausgeleſen wer⸗ 
den muß. 

II. In neuerer Zeit werden im Zellerthbale auch Rothweine 
mit Erfolg Fultivirt und dazu folgende Traubenforten verwendet: 

1) Der Frühburgunder — Jakobstraube — Es gibt ver- 
fchiedene Varietäten unter den Frühſchwarzen und daher auch verfchie- 
dene Urtbeile über die Qualität der daraus gewonnenen Weine. Die 
Sorte, welche ich im Zellerthale pflanze, wird jedes Jahr reif. und gibt 
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unftreitig den vorzüglichiten aller Rothweine. Der weiteren Verbreitung 
fteht nur der Umftand entgegen, daß die Traube äußerft launig und der 
quantitative Ertrag im Durchſchnitte ein geringer. ift. 

2) Der Spätburgunder — in Baden, Württemberg Clepner 
genannt — fehr befannte Traubenforte, welche einen vortrefflichen Roth- 
wein erzeugt. 

3) Der blaue Bortugiefer. Die Vorzüge diefer vielfach 
angerühmten, in neuerer Zeit aufgetauchten Traubenſorte werden über- 
ſchätzt. Die Fruchtbarkeit ift eine fehr große. Die Traube hat vielen 
Farbeſtoff und erzeugt in guten Weinjahren auch einen empfehlens- 
werthen Wein; allein dieſes kann von Mitteljahren nicht behauptet 
werden. Hier wird die Traube an den Stöden oft melf, bat wenig 
Farbeftoff und wenig Zudergehalt, fo daß der Wein nur eine ſehr 
geringe Qualität befümmt. Dazu fommt der weitere nachtheilige Um⸗ 
ftand, daß der Portugiefer nicht zu Weißwein gefeltert werden fann 
und für die Champagner-Fabrifation unbraudbar if. Mit dem Lim- 
berger, der vereinzelt unter den Portugiejern vorfömmt und eine noch 
größere Fruchtbarkeit hat, hat e3 bezüglich der Qualität eine gleiche 
Bewandtniß. 

4) Der Liverdon aus der Gegend von Metz und 

5) Der Süßfärber — Teinturier — aus dem ſüdlichen 
Frankreich. 

Beide Sorten find ungemein fruchtbar, haben feinen ſtarken Holz- 
trieb, liefern beim Bockſchnitt vollen großen Ertrag, beim Ruthenſchnitt 
tragen ſich die Stöde todt. Die Trauben find ſehr gedrungen und 
geben bei gutem Rulturftand des Weinbergs einen höheren Ertrag als 
der Portugiefer, 3 und jelbft 4 Zuder per Morgen. Lie Trauben 
reifen etwas fpäter al3 der Oeſterreicher. Der Xiverdon eignet fich 
vorzüglich zum Weißfeltern, zur Champagnerbereiting und gibt einen 
ſehr haltbaren, reingährigen Weißwein. Da der Tiverdon wenig Yarbe- 
ftoff hat, fo ift eine Mifchung mit dem Teinturier nothwendig. Der 
rothe Wein von beiden Sorten ift fehr gerbftoffhaltig und reinfchmedend. 

Sieht man auf die Qualität der Rothweine, jo pflanze man die 
zwei Burgunderſorten, fieht man auf die Quantität, fo rathe ich zu 
einem Rebſatz gemiſcht aus Portugiefer, Liverdon, Süßfärber und etwas 
Ihwarzem Muscateller. Dieſe Mifchung gibt einen leichten, in Yarbe 
gedecten, fehr angenehm mundenden Rothwein. 


5) Ber Weinbau in Württemberg. 
1867. Reutlingen. Aus Single’3 Bericht über die Fort- 
ſchritte des Weinbaus entnehmen wir das Nachftehende: 


In Württemberg befteht das Weinbaugelände meift aus Kleinen 
und nur wenig aus großen Rebgütern. Der meifte Weinbau befindet 


fi bier in den Händen des Kleinbefiges. Es hat dies natürlich ebenjo 
feine Schattenfeite wie feine *ichtfeite. Der Weinbau kommt beim 
Kleinbefig nicht jo leicht auf eine hohe Stufe, wie beim Großbefig; 
dagegen haben wir einen Weingärtnerftand, der fehr fleißig ift und 
feinen Boden tüchtig bearbeitet und dadurch eine mindeſtens ebenjo 
große Rente daraus zieht, al8 der Großgrundbeſitzer; dies bezeugt die 
verhältnigmäßig große Zahl mohlhabender Weingärtuer. Weiter findet 
man das Eigenthümliche, daß meiftend überall die Schenkelzucht an- 
gewandt wird, auh da, wo man am Stod die Kopfzucht oder den 
Bockſchnitt anwenden folltee In der Stuttgarter Gegend und in den 
Unterlandbezirken findet man, daß Stöde mit 2, 3 und 4 Schenfeln 
gepflanzt werden. Wenn da ein Xheoretifer jagen mollte, das fei 
durchaus unrichtig, fo wäre was unklug. Es find überall verjchiedene 
Berhältniffe und darum find auch nerjchiedene Pflanzungsmethoden ge- 
boten. Ein Fehler ift nur das, daß man alle Sorten nad der in 
der betreffenden Gegend üblichen Arı behandelt und nit mehr Rüd- 
fiht auf die befonderen Eigenjchaften der einzelnen Sorten nimmt. 


6) Nieder - Befterreich. 


1868. Wien. v. Babo behauptet, Oefterreich fünne mit 
feinen Weinforten nicht mit dem NRheinlande und mit Frankreich con- 
curriren. Man müfje dahin wirken, daß befiere Neben eingeführt 
werden. Es werden von Hlubek zum Anbau vorgeichlagen; Rother 
Traminer, weißer und blauer Burgunder, Auländer und Wälſchriesling. 
Legterer fei außerordentlich fruchtbar, ftehe aber in Qualität dem Nies- 
ling und den Burgundern nad). 


1873. Wien. Nah 9. Goethe find folgende Sorten in 
Niederöſterreich verbreitet: 

a) Der Riesling. 

b) Der Rotbgipfler, der fih durch feine geringe Empfind- 
lichkeit auszeichnet, einen fehr guten Wein gibt, und felbft in Lagen, 
die von Froſt leiden, fehr gut gedeiht. | 

c) Der Drtlieber, der einen ungeheuren Ertrag liefert, früh 
reift und einen edlen Wein liefert. Er eignet fich bejonders für höhere 
Lagen und für leichten Boden. 

d) Der grüne und der rothe Veltliner. Letzterer ift megen 
ſeines geringen Ertrag3 weniger geſucht und wird in den legten Jahren 
vom grünen Veltliner faft völlig verdrängt. 

e) Der frührothe Beltliner, eine fehr frühreife Sorte, 
liefert einen guten Wein und Hat fi) in den letzten Fahren ziemlich 
verbreitet. 

f) Der rothweiße Veltliner, der eigentlich den Hauptjas 
in Niederöfterreich bildet. Wegen feiner ungeheuren Tragbarfeit auch 
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Todttrager genannt, wird er in dem Bezirke Res vielfach gebaut und 
it wohl eine Abart des rothen PVeltliners. 


g) Der blaue Burgunder (Elepner), und 


h) Ser Traminer werden ebenfall3 angebaut, allein fie tragen 
zu wenig, wie allgemein geflagt wird. Der Grund mag wohl darin 
liegen, daß dieſe Traubenforten eine öftere Düngung beanfpruchen, als 
man fie in den Weinbergsanlagen geben kann. 


i) Der grüne Sylvaner wird überall im Lande gebaut. 
Er kommt meift mit andern Weinen gemifcht in den Handel. Man 
Hagt aber auch, daß die Sylvanerweine fehr leicht Krankheiten unter- 
morfen find. Defienungeacdhtet iſt der Sylvaner für Ioderen leichten 
Boden fehr geſucht. 

k) Der rothe Sylvaner oder Gumpold3firdhner ge 
hört zu den frühreifenden Sprten und zeichnet fich durch feinen hohen 
Zudergehalt aus. In Gumpoldskirchen bat fich derfelbe ſchon ſeit 60 — 
70 Fahren eingebürgert und fich durch feine guten Eigenfchaften auf's 
befte empfohlen. 

l) Der Gutedel ift eine fehr gefuchte Sorte, nicht nur zur 
Derwendung als Tafeltraube, fondern auch als SKeltertraube, da er 
einen ungeheuren Ertrag gibt. Daß edle Weine aus demſelben nicht 
erzielt werden, ift befannt; er ift jedoch fehr gut zum Berfchneiden mit 
anderen Weinen geeignet, um diefelben milder zu machen, da er ver- 
hältnigmäßig wenig Säure enthält. 


7) Steiermark. 


1873. Wien. In diefen Lande werden nah 9. Goethe 
nachſtehende Rebſorten angebaut: 

a) Der Riesling. 

b) Der Wälfchriesling (weißer), fehr verbreitet, bildet 
in einzelnen Theilen den Hauptjaß, zeichnet fi) durch große Trag- 
fähigkeit aus, Liefert einen guten Zifchwein und in guten Tagen fogar 
ein edle Product. Er wird auch gemifcht mit dem kleinen Riesling 
angebaut, mit dem er gleichzeitig reift, und erjegt an Quantität, mas 
diefem abgeht. Er ift nur für beſſere Tagen zu empfehlen, weil er 
jpät reift, und nicht für foldhe Gegenden, die den Winden preige- 
geben find, meil er den Abdrehen Leicht ausgeſetzt ift. 

c) Der Musfateller, wird in Steiermark ganz bejonders 
kultivirt. Der gelbe bildet in vielen Weingärten den halben Satz, 
wird wegen feines Bouquet3 und feine® Geſchmacks zu anderen Weinen 
gemischt und deßhalb mit dem Doppelten bezahlt. Der rothe Mus— 
Tateller wird nur wenig angebaut, der Schwarze fommt nur 
ſporadiſch vor. 
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d) Der (weiße) Mosler bewährt ſich überall in den mittleren 
niederen Lagen, wo er nicht zu troden fteht; in hohen trodenen Lagen 
wird er ſehr Kleinbeerig. 

e) Der Ortlieber, ſehr geſucht. 

f) Der grüne Sylvaner, nur [poradifch gebaut und zwar 
auf den höchften Weinbergen, bis zu einer Höhe von 1800 Fuß, wo 
er noch vollflommen reif wird. Wegen feiner Frühreife ift er für 
Steiermark fehr ſchätzbar. 

g) Der rothe Sylvaner ober Gumpoldskirchner liefert 
in Steiermark ein edles Product. 

h) Der Gutedel. 

1851. Salzburg. Nad dem Berichte der k. k. fteiermär- 
kiſchen Landwirthſchaftsgeſellſchaft waren die vorzüglichften 
Nebjorten in der Umgegend von Graz der weiße Burgunder, der blaue 
Clevner, der Ruländer (rother Clevner), der Traminer, der Riesling, 
der Krachgutedel, der grüne Sylvaner und der blaue Portugiefer. 


8) Tyrol. 

1873. Wien. Inſpector Frank gibt die nachftehenden Reb- 
jorten als die in Tyrol gebauten an. (Von c—h rothe Trauben). 

a) Der Nebbiolo, der einen fehr gehaltreichen Weißwein Liefert. 

b) Der Riesling, in höheren Lagen. 

c) Die Negrara, die einen ausgezeichneten Rothwein gibt 
und wegen ihres hoben Ertrages fehr häufig angebaut wird. 

d) Der Teroldigo, der oberhalb Trient angebaut wird. 

e) Der Marzemino, der in Südtyrol gebaut wird’ und den 
Iſarwein gibt. 

f) Der Gropello, der in hoben Lagen einen ſehr guten 
Mein gibt. 

g) Der Portugiejer, und 

h) Ser Blaufräntifch, die ebenfalls gute Refultate erzielen laſſen. 

(a, c, d, e, f finden fih unter den angeführten Namen nicht bei 
Goethe, ebenfo wenig bei Babo, find aber wohl identisch mit 
andersbenannten.) 


9) Böhmen und Mähren. 
1856. Prag. Ueber die in Böhmen angepflanzten Rebforten lie- 
gen nur wenig Mittheilungen vor. Es werden als empfehlenswerth genannt: 
a) Der Prientſch (kurzftieliger Champagner, Babo), vor⸗ 
züglich bei vorhandener Kalfunterlage, 
b) Der rote FSrühburgunder, und 
c) Der frühe Gutedel, wegen ihres ficheren Ertrag, 
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d) Der Riesling, nur für ganz warme Lagen. 


Bei Leitmerig ift früher die Müllertraube fehr verbreitet 
geweſen; da fie indeſſen einen Wein liefert, der nur menige Jahre 
gut bleibt, fo ift man feit einiger Zeit von diefer Rebſorte abgegangen 
und nimmt jest hauptfählih Riesling, Traminer und Ruländer 
zum Satze. 

Bon Mähren erfuhr man 1873 in Wien, daß in einigen 
Gegenden Blaufſränkiſch (blauer Limberger) verbreitet fei; 
er ıft in der Blüthe gegen fchlechte Witterungsverhältniſſe unempfindlich 
und liefert einen großen Ertrag. 


10) Ungarn und Siebenbürgen. 


1873. Wien. Weber Ungarn berichtet Director Eng. Als 
dafelbft gebaute Sorten werden von ihm angegeben: 


a) Die Kadarka, der die Rothmweine Ungarns, der rothe 
Dfner, der rothe Serarder, der Erlauer u. a. ihren guten Auf ver- 
danken. Die Sorte ift in ganz Ungarn verbreitet. Sie liefert in 
guten Jahren auf einer Fläche von 800 [_]Klafter — !je Joch 40 —50 
Eimer, ift daher eine Sorte, die in jeder Beziehung für Ungarn unfhägbar 
ift. Allein fie hat auch ihre Schattenfeiten, fie ift nur für füdliche 
Gegenden geeignet und reift fpät. 

b) Der Bortugiefer wurde in neuerer Zeit in einigen Ge— 
genden angebaut, um auch frühreife Sorten in Ungarn zu verbreiten. 
Was Villagier heißt, ift zur Hälfte Kadarfa und zur Hälfte Por- 
tugiefer. 

c) Der Furmint (weißer Mosler, Babo), ift befonders zu 
ZTrodenbeeren geeignet und liefert einen ausgezeichneten Ausbruch. 


An Bouquetweinen ift Ungarn arm. Nur im gemäßigten Klıma 
Ungarns, wo Ausdünftungen von Flüffen und Seen die Luft mit 
Waſſerdunſt ſchwängern und in Folge defien Häufig Niederfchläge ent- 
ftehen (was beſonders in Siebenbürgen im Laufe der Maros der Fall 
ift), wo der Boden ein derber, feiter, ſchwerer Lehmboden ift, da 
gibt es auch bouquetreihe Weine, und da bat fi au d) der Ries⸗ 
Ling Bahn gebrochen. Bejonders ift jene Sorte hervorzuheben, welche 
in Ungarn mit dem Namen e) Sarfeher (meißer Honigler, Babo) 
bezeichnet wird. Außerdem find von weißen Sorten noch zu nennen: 


f) Die Korwartſcher Traube, in gemijchten Sägen fehr 
geſchätzt; und 

g) der Wälfchriesling, in einigen Gegenden mit gutem 
Erfolg gebaut. 


Prof. Belfe fügt den genannten Sorten Ungarns u zu: 
Würth, Verbandl. d. Weinprobusenten. 


h) Den gelben Musfateller, der fehr viel und guten 
bouquetreihen Wein gibt. 

i) Die langftieligeund die furzftielige Blaufränfifche, 
die am Plattenjee einen herrlichen Wein liefert und auf der Parijer 
Ausftellung einen Preis errungen bat. Das Wahsthum der Rebe 
ift fehr ftark; der Boden muß fehr mager fein. 

k) Den blauen Clevner, der in hohen Tagen ein audgezeich- 
netes Product Liefert. 


I) Den St. Yaurent, in Siebenbürgen verbreitet. Nach einer 
Mittheilung in Prag 1856, fol fih auh der Steinjhiller be 
währt haben. 


1868. Wien. Köhler aus Ungariſch-Altenburg berichtet, 
daß in feiner Gegend in einem Rebſatze gepflanzt werden: Riesling, 
weißer Burgunder, blauer Burgunder (Clevner), Traminer und Ru— 
länder. Die Rebftöde find nad beiden Richtungen 3 Fuß meit ge- 
- pflanzt und e3 ift der Kopfichnitt mit einer Tragrebe eingehalten. Die 
Tragreben werden nad einer Richtung niedergebogen, fo daß die 
Wärmewirkung größer wird. (Profeffor Hlubef aus Graz bedauert, 
daß in Defterreih der Boden zu wenig bearbeitet werde, weßhalb der: 
jelbe zu fehr überjchattet und mit Unfräutern überwucert fei, daher 
es alsdann nicht? nüge, die Trauben möglihft nah am Boden zu 
haben, da die gehörige Erwärmung unmöglich fei). Der Ertrag be- 
läuft fih auf 50 Eimer per Joch, der Eimer werde zu 30—40 fl. per 
Eimer verwerthet. (1 Yo — ca. 0,58 Heltar, 1 Eimer — 58 liter). 


1872. München. Ueber die Erziehungsart des Weinſtocks 
in Siebenbürgen theilt Ulbricht mit, daß dort ein Weinberg einem 
Hopfengarten gleiche. Man ſehe Prähle von 12 Fuß Länge im Boden 
ftehen und an diefen fchlingen fich die Reben bis zur Spitze. Die 
Leute behaupteten, daß fie nicht anders mit den dort gebauten Sorten 
arbeiten fünnten, weil die Stöde fonft zu Grunde gingen. 


Einen Gegenjag dazu bildet Erlau in Ungarn. Dort werden 
die Stöde ſoweit heruntergefchnitten, daß der Weingarten wie ein 
Kartoffelfeld ausſieht. Die Stöde find höchſtens 112 — 2 Fuß bad. 


In Siebenbürgen werden zwei Arten von Pjählen angewantt; 
1) ganz dünne von etwa 1! Zoll Durchmeſſer und aus jungem Holze 
gearbeitet, die per Tauſend 20 fl. Eoften; 2) Pfähle von durchichnittlich 
3 Zoll Durchmeſſer und einer Länge von 8 — 12 Fuß. Diefe find 
aus altem Eichenholz gearbeitet und ſollen 50 — 60 Jahre halten. 
Ft die untere Spige verdorben, jo wird der Pfahl umgefehrt. Bon 
diejen koſtet das Tauſend 100 — 120 fl. 
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C. Das frühe Altern der Nebjorten, bei. des 
blauen Clevners. 


8. 14. 


Der blaue Clevner oder Spätburgunder ift eine derjenigen Reb⸗ 
Torten, deren Stöde fehr früh altern. Man bat oft nad) Mitteln 
gefuht, den dadurch entftehenden Schaden zu verhüten. Hierüber jagt 
Dornfeld: 


1853. Karlsruhe. Es wird befonders in Württemberg, wo 
ſich jehr ausgedehnte Clevneranlagen befinden, darüber geflagt, daß 
die Llepnerweinberge trog aller Pflege nah Verfluß von 12 — 15 
Sahren im Ertrage bedeutend nachlafien, und wenn auch gleich noch 
fchönes Holz, doch wenig Trauben mehr treiben. Der Grund dieſes 
Umftandes, wenn er gleich zum Theil in dem Boden, in dem die 
Clevnerrebe gepflanzt wird, fomwie in ihrer fonftigen Behandlung 
zu fuchen ift, dürfte hauptſächlich in einer befonderen Eigenthümlichkeit 
derjelben liegen. Um nun derjelben zu begegnen, habe ich feit einigen 
Jahren Berfuche mit dem Vergraben der Clevnerſtöcke gemacht, wodurch 
eine vollftändige Erneuerung der Anlage herbeigeführt wird. Es wer- 
den nämlich im Frühjahr vor dem Schneiden der Neben quer durd) 
den Weinberg und jo nahe an den Nebftöden, daß die Range der- 
felben bis auf den Fuß blosgelegt wird, Gräben von 11e—2 Fuß 
Tiefe und Breite angelegt, folche einige Zoll tief mit der obern frucht- 
baren Erde eingefüllt und fodann der ganze Rebſtock in den Graben 
eingelegt, jo daß nur noch der Fuß mit feinen untern Wurzeln im 
Boden zurüdbleib. Damit die Stöde fih nicht wieder aufrichten, 
wird der Graben fogleih einige Zoll hoch mit Erde angefüllt und 
folche feitgetreten, jofort von den Schenkeln Tragreben, in der Regel 
zwei, an der andern Grabenwand bhinaufgezogen und die Neben fo 
zurüdgejchnitten, daß nur noch 3—4A Augen aus dem Boden heraus- 
ſtehen. Bor dem Einlegen der Neben merden die mittleren Augen 
ausgebrochen, damit der neue Stod, während die unteren Augen 
Wurzeln ſchlagen, feine Seitentriebe machen kann, fondern der Saft 
ganz den über dem Boden hervorftehenden Augen zufließt. — In den 
Graben fommt aladann eine Lage Dünger, worauf derfelbe mit der 
noch vorhandenen Erde zugeworfen wird. Die auf diefe Weiſe ein- 
gelegten Rebftöde treiben ſchon im erften Jahre einige Trauben, im 
zweiten Jahr geben fie einen halben, im dritten Fahre gemöhnlich einen 
vollen Ertrag, fo daß die Erneuerung des Weinberges fehr ſchnell und 
ohne große Koften vorgenommen werden kann, indem das PVergraben 
nicht einmal die Hälfte des gewöhnlichen Rottens koſtet. Nur muß 
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man da, wo, mie in Württemberg, die Kopferziehung ftattfindet, bei 
folden Weinbergen zur Rheingauer Schenfelerziehung übergehen, indem 
bis den eingelegten Neben ein Kopf gezogen wäre, immerhin 3 — 4 
Jahre vorüber gehen würden, bis der Weinberg wieder zum Ertrag 
käme. — Am Bodenfee ift ein periodifches Verlegen der Reben alle 
15 Jahre mit fehr günftigem Erfolge üblich, wie von mehreren Seiten 
beftätigt wird. 


1867. Reutlingen. Karl Bronner beipridt die Ab- 
nahme der Ertragsfähigteit gemiffer Sorten in Alter und erwähnt, 
dag in Franfreih die Weinpflanzungen ale 19—20 Jahre umıgelegt 
werden. Man follte auch in Deutichland die Clevnerweinberge alle 
20 — 25 Jahre ausbauen, dann würde der Anbau des Clevners, 
der unftreitig den beften Rothwein gebe, immer lohnend fein. 


w 
— 


Rapitel II. 
Erziehung des jungen Rebſtocks. 


8. 15. 


1850. Bonn. Ueber die Frage: „Liegen Erfahrungen über 
Anpflanzung von Weinbergen mit im Berbfte gefchnittenem und über 
Winter aufgehobenem Blindholze vor?” äußert Meyer: Nah dem 
Leſen iſt es die erfte Arbeit, daS Holz zu fchneiden, welches im 
Frühjahr zum Pflanzen gebraucht wird; es wird in Bündel zu- 
jammengebunden unter die Erde gegraben und im Frühjahr heraus- 
genommen, wo man- nun gleich fiehbt, welche Neben zu gebrauchen 
find und welche nicht. Dies halte er für einen großen Vortheil vor 
den im Frühjahr zu fchneidenden Blindreben, denn was fchon getrieben 
habe, mwachje auch ficherer an, als das ungewiſſe, im Frühjahr gefchnittene 
Holz. Nur wenn man verfäumt habe, im Herbite zu fchneiden, nehme 
man Setzlinge von im Frühjahr gefchnittenem Holze. 

Müller erklärt, daß im Rheingaue das Schneiden des Setz—⸗ 
holzes erſt gejchehe, wenn der Saft eintrete. Dieſe Neben würden 
noch denfelben Abend zugefchnitten, fodann in Waſſer geſetzt und erft 
gepflanzt, wenn die Augen bereit Erbfengröße erlangt haben. 


8. 16. 


1850. Bonn. Es wurde im Anflug an die vorftehenden 
Mittheilungen die Frage aufgeworfen, ob man einjähriges oder zwei⸗ 
jähriges Holz zu Setlingen wählen folle. Unter ſolch zweijährigem 
Holze wird die Bogrebe des laufenden Jahres, resp. wenn das Setz⸗ 
holz im Frühjahre geſchnitten wird, des vorigen Jahres verftanben. 
Hofmann bemerkt, daß bei Bonn fräftiges zweijährige Holz vers 
mwendet werde. Er hat Berfuche mit ein- und zweijährigem Holze gemacht 
und gefunden, daß letzteres viel Fräftigere Pflanzen gebe, als erfteres. 

Nah Meyer nennt der Winzer an der Ahr das einjährige 
Holz; Bügel, da8 zweijährige Stelzen, und fegt in der Regel 
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einen Stelzen und einen Bügel zufammen. Im Rheingau und in Der 
Pfalz, auch in Honnef bei Königswinter fchneidet man einjähriges 
Holz als Sepglinge zu. In Miürttemberg verlangt man, daß ein 
2—3 Zoll langes Stüd des zweijährigen Holzes an den Schnittlingen 
fige, zum Beweiſe, daß das einjährige tief genug genommen fei. 

Die Berfammlung bedauert, daß gründliche Verſuche hierüber 
noch nicht gemacht find; big jest find die verfchiedenen Methoden vom 
Land = und Ortsgebrauch abhängig. 


8. 17. 


1850. Bonn. Bezüglich der Fänge, van der das Blindholz 
fein fol, ftimmt man nad) furzer Debatte der Anficht bei, daß dieſe 
Länge nach Boden und Rebjorten verjchieden fein müſſe. So gehe der 
Orleans und der Kleinberger (weißer Elben) tief, während Traminer 
“und Sylvaner ihre Nahrung mehr in der Oberfläche fuchen, weßhalb 
man im Rheingau 2 Zuß, an der Hardt 1! Fuß lang ſchneide. 


8. 18. 


1850. Bonn. „Liegen vergleichende Beobachtungen vor, ob 
die Bepflanzung mit Blindholz oder mit Wurzelreben dem Weinberg 
eine längere Dauer fichert ?“ 

Die Beiprehung diefer Frage ergibt, daß in der Nähe von 
Bonn, wie im Rheingau und in der Pfalz beim Blindholz auf längere 
Dauer des Stockes gerechnet wird; bei Anwendung von Wurzelreben 
ift der Ertrag ein früherer; diefelben müſſen jedoch fehr vorfichtig bes 
handelt werden. (Bergl. darüber Golfen, ©. 39.) 

1862. Würzburg. Eine der vorigen im Wejentlichen gleich- 
lautende Frage wurde folgendermaßen beantwortet: 


Die Anlage der Reben mit Rauh- oder Blindholz bewährt 
fih in den meiften Fällen am beften, weil die Wurzelbildung dabei 
eine vorzüglihe wird; dagegen joll in trodenen Jahrgängen der An- 
lage mit Würzlingen eine größere Sicherheit des nächſten Erfolges 
zur Seite ftehen, aber nur dann, wenn die Verpflanzung äußerft forg- 
fältig in Stufen gefcheben if. Wo die Berpflanzung mit dem Seßholz 
ausgeführt wird, Tann nur Blindholz in Anwendung fommen. Für 
Anlagen mit Blindholz wird von der Mehrzahl der Anweſenden ein 
fichereß Gedeihen, ein fräftigerer Stand und eine längere Dauer behauptet. 

1868. Heilbronn. „Welche Vortheile gewährt die Wurzel- 
rebe zur Anpflanzung in den Weinbergen gegenüber dem Blindholz 
(Schnittling) ?* 

Diefe Frage wurde bier dahin entfchieden, daß mwohlbewurzelte 
und gejunde, ftarke 1 oder 2jährige Wurzelreben immer ein weit fichreres 
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Refultat liefern, als bloße Blindreben, daß aber leßtere, wenn fie 
mit Knotenanfag (dies wird von andrer Seite nicht für gut gehalten; 
ſiehe auch $. 16 am Schluffe) geichnitten feien und bis zum Steden gut feucht 
gehalten würden, namentlich auch einige Tage vor dem Gteden in 
Waſſer gelegt geweſen feien, ebenfall3 in vielen Gegenden gute und 
fihere Refultate geben. — Gegen die zu ftarken und zu lang gefchnit- 
tenen dreijährigen Wurzelreben, wie fie die Weingärtner oft 
verwenden, wurde allgemein proteftirt. 

1869. Bingen. Dr. Lucas fagt hierüber: Die Weingärtner 
in Württemberg, deren Weinberge großentheild ziemlich ſchweren Keuper- 
(rothen) Boden, theils auch braunen Jura, theils Miufchelfalf-, theils 
Leitenfohlen-Boden haben, pflanzen nie Blindholz, fondern ſtets Wurzel- 
reben an, und zwar erft fehr fpät im Frühjahre, oft erft im Mai, 
(wenn der Boden etwas erwärmt ift) und ift es fpeciell in Reutlingen 
Gebrauch, zu den zu pflanzenden Stöden einige Stüde Rafen zu bringen. 
— In den von Natur warmen und die Bodenmärme auh im Winter 
baltenden Böden des Nheingaus pflanzt man dagegen mit gleichem 
Bortheil Blindhölzer, da jener Boden durch feine Wärme einen be 
deutenden Reiz auf die Wurzelbildung ausübt und diefe Blindhölzer 
fih bier fchnell bemurzeln, während fie dies im jchmeren falten Boden 
nur ſehr langſam thun. 

1869. Bingen. „Welche Seglinge haben fi am beften 
bewährt?” 

a. Blindbolz oder Wurzelreben? Geßner bemerkt, 
daß man in der Gegend von Bingen Blindholz benuge, aber feit 
mehreren Jahren ein- und zweijährige Sungfelder, die nicht gut ge- 
wachſen, und alte Weinberge, in denen einzelne Stöde abgeftanden find, 
mit zweijährigen Wurzelreben ausbeſſere. — Hemmes und Weigel 
haben auch einjährige Wurzelreben verwendet. 

Wiemer fagt, für fchwachtreibende Sorten müfjen die Wurzel: 
teben zweijährig fein, für ftarftreibende einjährig. 

Dr. Neßler erwähnt, daß man fih in Würzburg gegen die 
Wurzelreben ausgeiprochen habe. 

Sreiherr v. Dael meint, das Blindholz komme theurer als 
Murzelreben, da man bei erfterem gegen die legteren eine ganze Jahres⸗ 
ernte verliere. 

Die Berlammlung ift fchließlih der Anficht, daß es bei der 
Wahl zwifchen Blind» und Wurzelreben auf die Bodenverhältniffe 
ankomme. 

b. Zeit und Verfahren bei Wurzelreben. Geßner 
beobachtet folgendes Verfahren, um ein gutes Reſultat zu erzielen. 
1) Die zweijährigen Wurzelreben müſſen im November geſetzt werden. 
2) Die Löcher müſſen weit, und ſo tief, als gewöhnlich gerottet wird, 


gemacht werden. 3) Auf dem Köpfchen der Wurzelrebe werden die 
Zweige bi3 auf einen der ftärfjten weggejchnitten, diefer aber auf ein 
oder zwei Augen eingefürzt. 4) Beim Gegen werden die Wurzeln 
mit der Hand fachgemäß vertheilt und ein Korb voll guten Compoft- 
düngers beigebracht, ein abgängiger Pfahl beigeftedt und das Köpfchen 
bis zum Frühjahr ftarf mit Grund bedeckt. 5) Solche Neben dürfen 
dann zwei Jahre nicht befchnitten werden, alsdann aber werden fie 
gejchnitten, wie man ſolche junge Stöde fchneibet. 

Weigel ließ beim Segen im Frühjahre mit einem ftarfen Eifen 
Löcher von ca 3 Zoll Durchmeſſer ftoßen; in diefe Köcher ftellte er 
die Wurzelreben, deren Wurzeln vorher bis auf 1 Zoll Länge abge- 
jchnitten waren. Darauf ließ er die Löcher bis zur Hälfte mit guter 
humusreicher Erde ausfüllen, mit etwas Waſſer anfchlämmen und dann 
mit Erde ganz vollwerfen. 

c. Ob entrindetes Blindholz3? Geßner: Die Anmen- 
dung von entrindeten Setzreben ift ungefähr feit 5 Jahren in der 
Dinger Gegend verfucht worden, da man der Meinung war, folde 
entrindete Reben fehlügen ficherer an und lieferten größere Triebe. Bor 
zwei “jahren hat ein Herr aus Rheinheſſen auf einer Bezirksvereins⸗ 
verfammlung mitgetheilt, daß er entrindete Reben nah 2—3 Jahren 
habe ausgraben laſſen und gefunden habe, daß diefe Reben faft jammt 
und ſonders an den untern Theilen abgefault waren. 

Freiherr v. Dael bat einmal entrindetes Blindholz benutzt; 
dasfelbe ift theils gar nicht, theils nur ſchwach gewachfen. 


8. 19. - 

1868. Heilbronn. „Wie Tönnen feltene Tranbenforten in 
rafchefter Weife vermehrt werden ?“ 

Es wurden befproden : 

1) Die Augenvermehbrung, mie fie im pomologifchen In— 
ftitute zu Reutlingen gehandhabt wird 

2) Die Guyot'ſche Methode, Augen mit etwas Holz glei 
in’3 Land zu legen. 

3) Die Methode, die Reben aus 2—3 Augen haltenden 
Stedlingen oder aus länger gefchnittenen folchen zu erziehen. Be- 
fonder8 Single empfahl die kürzer gefchnittenen Blindhölzer und rieth, 
bei Eintritt des Herbſtes die Stedlingsbeete mit Miftbeetfenftern zu 
überdeden, um das Holz gut zur Reife zu bringen. 


4) Eine befondere Methode, Ableger zu machen. Die 
jelbe wurde vielfach gerühmt, und hat fih auch in Lagen, wo «8 
Boden und Naum gejtatten, fehr bewährt. Man läßt nämlich eine 
vorjährige Rebe fliegen, d. h. man läßt fie im Frühjahre unangeheftet 
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und gewöhnlich auch unbejchnitten. Nachdem die Ruthen !/s Fuß oder 
auch mehr herporgetrieben haben, wird die Rebe in ein Ye Fuß tiefes 
Gräbchen Horizontal eingelegt, befeftigt, und einige Zoll mit guter 
foderer Erde überdedt. Allmälig füllt fi) die Grube fpäter von felbft 
völlig zu. Jeder junge Sproß der fo eingelegten Rebe bildet bis 
zum Herbſt eine ftarfe und wohl bewurzelte Pflanze. Wird die Rebe 
unterhalb jedes ihrer einzelnen Augen geringelt, fo ift die Bewurzelung 
eine noch weit reichere und vollfommenere. Dies ift eine der fchnelliten 
und fiherften Vermehrungsarten der Rebe. 


8. 20. 


1874. Trier. „Sit die durh Friedrich Heder ausge 
ſprochene, ſehr mahrjcheinliche Anficht, daß die enropaifhen Reben in 
den legten Jahren namentlich deßhalb fo ſehr durch Krankheit aller 
Art leiden, weil die meiften jungen Neben aus fogenannten Fechſern 
oder Schnittreben und nicht vielmehr aus Kernen gezogen erden, 
richtig ?* | 
Dr. David: Es ift befannt, daß ein großer Unterfchied ift 
zwifchen der Fortpflanzung der Gewächſe durch Samen und der auf 
vegetativenn Wege (durh Knollen, Blätter, Stengelftüde, Schnitt- 
Iinge, Augen, Fechſer). Durch die erften entjteht nämlich in natur: 
wiſſenſchaftlichem Sinne ein neues Individuum, während die vegetative 
Vortpflanzung nur das fchon vorhandene Individuum immer mehr und 
mehr vergrößert. Naturmiffenfchaftlih find 3. B. alle Rieslingwein- 
pflanzen nicht3 als ein einzige großes Individuum. Bei der Yort- 
pflanzung duch Samen vererben fi nur Diejenigen Merkmale der 
Pflanze, welche der Art, der Specied eigenthümlich find; durch die 
vegetative Fortpflanzung dagegen erhalten ſich die Eigenthümlichkeiten 
irgend eines beftimmiten Individuums, 3. DB. die Farbe der Blätter, 
die Form der Früchte ꝛc. Auf letzterer VBermehrungs- Methode der 
Gewächſe beruht daher auch ein großer Theil des Anbaues unferer 
Kulturpflanzen, 3. B. Objt und Wein; fie fünnen nur auf vegetativem 
Wege fortgepflauzt werden, weil e3 bier ftet3 darauf anfommt, ganz 
beſtimmte Sorten mit bejtimmten Eigenthümlichfeiten zu erhalten. Durch 
diefe Art der Vermehrung geht aber offenbar mit der Pflanze eine 
Veränderung vor fih, beim Obft und Wein beruht diejelbe auf der 
ftarfen Ausbildung des Fruchtfleifches, was zwar für den Menfchen 
praftijch ein Vortheil, naturwiſſenſchaftlich aber eine Entartung ift, denn 
diefelbe gejchieht meift auf Koften anderer Theile der Frucht, bejonders 
des Samen, welcher bei feinem Obft fowohl, mie bei der Weinbeere 
mehr oder weniger verfümmert und feimungsunfähig, (ja jogar fern- 
los) wird. 

Pan bat nun weiter gejchloffen, daß diefe Vermehrung des 
MWeinftodes durch Schnittreben überhaupt eine allgemeine Entartung 
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der Pflanze, eine Schwächung verfelben hervorrufe, welche fih darin 
äußere, daß unfere MWeinpflanzen gegen Krankheiten aller Art befonders 
anfällig geworden ſeien. It dieſe Anficht richtig, fo müſſen folche 
Pflanzen, die man durch Samen fortpflanzt, offenbar weniger durch 
Krankheiten leiden, al3 die durch Schnittreben vermehrten Weinpflanzen. 
Das ift nicht der Fall. Ich führe beifpieldweife nur an, daß die 
Gattung Quercus (Eiche) von 537 mehr oder meniger fehädlichen 
Inſekten bewohnt wird (nach Kaltenbach), die Gattung Populus (Pappel) 


von 264, die Gattung Pinus (Kiefer, Fichte zc.) von 2995; die Gattung 


Vitis (Wein) dagegen nur von 33. Sehen wir nun die Pflanzen an, 
welche in ihrer Vermehrung gemillermaßen in der Mitte ftehen, zwifchen 
Samenpflanzen und dem Weinftod, nämlich die Obftjorten, mo das 
Auge auf einen Sämling gepfropft wird, fo finden wir die Gattung 
Pyrus (Apfel, Birne, Quitte), von 183, die Gattung Prunus (Pflaume, 
Kirihe, Aprifofe ꝛc) von 233 Inſekten beſucht. Erwägen wir ferner, 
daß oft genug große Waldungen — aljo Pflanzen, die aus Samen 
gezogen find — durch Inſekten oder Pilze gewaltige Verheerungen er- 
leiden, fo fommen wir zu dem überrafchenden Refultate, 1) daß der 
Weinftof keineswegs, mie man jo gern anzunehmen gewohnt ift, eine 
bejonder8 geplagte Pflanze ift, und 2) daß es für die Anfälligkeit 
einer Kulturpflanze durch Krankheiten (Inſekten oder Pilze) völlig gleich- 
gültig ift, ob diefelbe aus Samen gezogen, durch Schnittlinge direkt 
vermehrt, oder endlih auf Samenpflanzen aufgepfropft wird. Die 
Anfiht Friedrih Heders muß aljo als faljch bezeichnet werden. 


Diefer, eigentlich indirefte Beweis für die Nichthaltbarfeit der 
Heder’ichen Anficht wird auch durch Mittheilungen unterftügt, welche direft 
beweiſen. Nels fagt, daß zehnjährige Weinftöde, die au Samen gezogen 
wurden, wie alle anderen vom Didium (der Traubenkrankheit) befallen 
wurden und nicht widerftandsfähiger al die anderen waren. Goethe 
führt an, daß Samenzucdten, ſchon vor 40 — 60 Jahren angeftellt, be- 
wiefen haben, daß durch Erziehung der Rebe aus Samen feine Ber- 
minderung der Krankheiten zu erreichen jei. 


8. 21. 


1874. Trier. Bei Gelegenheit der Verhandlung über Vor— 
ftehendes fam die Rede auf das Pfropfen der Beben. Man ſprach 
die Anfiht aus, daß daS DBeredeln unjerer Reben auf ameri- 
kaniſche Sorten vielleicht die Gefahr der Reblaus (Phylloxera vastatrix) 
vermindern könne. Hierzu bemertt Goethe, daß Pfropfverfuhe im 
Großen durch Trummer in Steiermark ausgeführt worden feien. 
Diefer tüchtige Weinbauer fpreche aber nad) einer AQjährigen Erfahrung 
fih dahin aus, daß das Piropfen eine Spielerei fei; denn es müſſe 
unter dem Boden gepfropft werden, die aufgepfropfte- Rebe jchlage 
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Wurzeln, und man befäme jo wieder eine wurzelächte Pflanze. Nach 
eigenen Erfahrungen kann Goethe hinzufügen, daß das Pfropfen 
feinesweg3 jo leicht ift und fehr oft nicht anfchlägt, daher dasſelbe 
eine unnöthige Vertheuerung des Weinbau fein würde. 

Korn von Zraben hat über der Erde gepfropft, und Erfolge, 
wie auh Miß erfolge erzielt; Tegtere rührten aber mehr von fchlechten 
Sorten her. Sein Verfahren ift jegt diefes, daß er die Neben im 
debruar [chneidet, fie dann vergräbt und beim Eintreten märmerer 
Witterung pfropft. Er hält diefe Methode für anwendbar, wenn aud) 
nit für den Weinbau, fo doch für den Gärtner und Kiebhaber. 


Kapitel IV. 
LWBeinberg - Anlage. 


8. 22. 


1873. Wien. Freiherr Dael v. Köth befpricht die ver- 
fhiedenen Zedingungen, die zum Gedeihen des Weinftod3 nothmwendig 
find. Die Lage des Weinberg, theild in feiner Richtung nad 
einer beftimmten Himmelsgegend, theild in feiner ebenen oder 
abhängigen Geftaltung, theils in feiner Umgebung ift eine 
der wichtigjten Bedingungen. 

Die fchlechtefte Tage ift die nah Norden; der Weinftod wird 
zu wenig von der Sonne bejchienen, bleibt zu lange feucht und wird 
nicht genug erwärmt; auch ift er den fchädlichen Einwirkungen der 
Winde, Nord-, Nordoft: und Nordweſtwinde, fowie auch der Fröfte zu 
ſehr ausgelegt. Bei der Richtung nah Weften wird der Boden nicht 
genug erwärmt, meil er die Sonne zu fpät erhält, die während der 
Nacht ſich bildende Feuchtigkeit bleibt zu lange haften, wodurch die Ent- 
widlung des Weinftod3 beeinträchtigt wird. Die Richtung nah Oſten 
hat den Nachtheil, daß der Weinberg zu früh die Sonne verliert, weß⸗ 
halb der Boden nicht genug erwärmt wird; auch ift derjelbe den 
fharfen Oft- und Nordoftwinden jehr ausgeſetzt. Am beften ift die 
Lage nah Süden, in melcder der Weinberg am längften den Sonnen- 
ftrahlen ausgefegt iſt und ſchädliche Winde weniger zu befürchten find. 

Bezüglich der ebenen oder abhängigen Geftaltung des 
Weinbergs ift letztere vorzuziehen. Der ebene Weingarten läßt die 
Feuchtigkeit des Bodens nicht jchnell genug ablaufen, die Sonne hat 
weniger Wirkung, der Froft ift" viel mehr zu befürchten. Am beiten - 
ift eine foldhe abhängige Lage, daß die Richtung des Abhangs mit dem 
Stande der Sonne im Mittage eined Hochſommertags einen rechten 
Winkel bildet. 

AB Umgebung der Weinberge fchügen Anhöhen gegen die 
Nordfeite vor rauhen Winden und Fröſten; Waldanlagen fchügen eben- 
falls gegen Winde und begünftigen Niederfchläge duch Thau, Regen x. 
Die Flüffe zeigen fich gleichfalls nützlich als Umgebung der Weinberge. 


8. 23. 
Eine der erften Bedingungen für die Anlage eines Weinbergs 





ift die Sicherheit, daß der zum Reifen der Früchte nöthige Wärme- 
grad, ſowie eine angemefjene mittlere Sonnentemperatur an dem Orte und 
in dem Boden der Anlage zu finden fei. Inſofern bezieht ſich die Beant- 
wortung der nachjtehenden Frage auf die Weinberg-Anlage im Allgemeinen. 

1869. Bingen. „Inwiefern hat die Wärme des Bodens einen 
Einfluß auf die Entwidlung und Ausbildung edler Obftfrüchte und 
Zrauben, und welche Mittel ftehen der Praxis zu Gebote, um eine 
möglichft zuträgliche Bodenwärme zu erzielen ?“ | 

Dr. Lucas beantwortet diefe Frage in einem Bortrage, dem wir 
Folgendes entnehmen: 

Wir wiſſen, daß die Thätigfeit der Wurzel vorzüglich durch eine 
gewifje Wärme des Bodens angeregt wird, daß dieſelbe die Nährftoffe 
leichter Löslich, den Boden für die Wurzel leichter durchdringend macht, 
frz, daß in einem warmen Boden alle Kulturen ficherer und befier 
gedeihen, fchneller fich entmwideln, edlere Produkte liefern, mwiderftands- 
fähiger gegen ungünftige flimatifche Einflüffe find, als in einem falten 
Boden. L indley bat in feiner Theorie der Gartenkultur ſchon 1840 
biefer Frage eine bejondere Aufmerkjamfeit zugewandt, und ich erlaube 
mir in Hinficht auf genaue Data über das Verhältniß der Boden- zur 
Luftwärme auf jene Werk hinzumeifen. 

Bon vielen Aufzeichnungen bezüglich des Berhältnifje der Wärme 
de3 Bodens zu der der Atmofphäre möge hier nur eine aus England 
und eine andere aus Berlin erwähnt werden. 










Viertelfährliche Durchſchnittstemperatur Erde. Mittlere 
der Erde und Atmoſphäre im Garten der IT _ 1 Temperatur 
Londoner Gartenbau: Gejellidaft, Ein | Zwei der 

mitgetheilt von Robert Thompfon. Fuß. Fuß. | Atmoiphäre. 





1837. 
Juli, Auguft, September ...... 2... 13,41 | 13,10 12,64 
October, November, December . ee 6,28 | 7,04 5,27 
1838. 
Sanuar, Februar, März .......... 1,14 
April, Mai, Zuni.... 220000000: 8,89 
Juli, Auguſt, September... 2... 0. 12,54 
Dctober, November, December ....... 5,01 
1839, 
Januar, Februar, März.......... 8,33 
April, Mai, Juni... 2222000000. 8,96 
Monatlide Durchichnittstemparatur vom 
Ali 1837 bis incl. Juni 1839 ..... 7,22 
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Demnah war die Durchichnitt3märme des Bodens bei 2' Tiefe 
über 1/9 R. höher, als die durchichnittliche Luftwärme. 


Noch beträchtlicher ftellte fi die Differenz der durchjichnittlichen 
Luft» und Erdwärme heraus nach den Aufzeichnungen Do ve's in Berlin, 
und theile ih das Reſultat von 7 Jahren (1851— 1857) mit. 


Reaumur- Thermometer. 
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0,62 10,41 | 1,94 | 6,64 |11,46|14,38]15,34|15,03|11,69] 8,87 | 2,38 | 0,99 
2' Tiefe | | 

257 |2,13 | 2,55 | 5,17 | 8,01 |10,89|11,91|12,64|11,52| 9,60 | 6,03 | 3,78 
3° Tiefe 

3,55 13,01 | 3,11 | 5,20 | 7,57 |10,20111,30|12,14|11,48| 9,82 | 7,09 | 7,88 
4' Tiefe 

4,31 19798 3,73 | 5,37 Ge 10,06|11,92 an 4,82 | 5,75 


Wir finden hier im September Boden- und Luftwärme faft gleich, 
und bat die erftere im Auguft und September überhaupt ihre höchſte 
Höhe erreiht; im October, November und December, Januar und 
Februar ift die Bodenwärme zwar langjam abnehmend, aber doch noch 
nanıhaft höher, als die durcchichnittliche Luftwärme; im März nähert 
fi) die Bodenwärme der Luftwärme, und im April und Mat ift fie 
geringer, al3 die Luftwärme. Im Januar, Yebruar und März finden 
wir die geringite Bodenmärme, im April und Mai ein durchaus uns 
günftiges VBerhältniß zur Tuftwärme. Die Neubildung von 
Wurzeln frifch verpflanzter Gewächſe, welche von der Bodenwärme jo 
jehr abhängt, kann hier nicht nach Bedürfniß vor fich gehen, und gar 
manche Pflanzen wachlen nicht an, wenn dieſes hier nachgewiefene Ver⸗ 
hältniß, welches das allgemein herrſchende iſt, eintritt, wenn nicht durch 
paſſende Kulturmaßregeln für eine genügende Erwärmung des 
Bodens geſorgt wird. Doch davon ſpäter. Die Londoner Notizen 
können das eben Geſagte in gewiſſer Weiſe beſtätigen, da in dem ſo 
viele werthvolle Pflanzen enthaltenden Garten der Londoner Gartenbau— 
gejellihaft der Boden im Juli, Auguft, September bei 2’ Tiefe beinahe 
10 R. und im October, November und December beinahe 2° R. mehr 
Wärme, al3 die mittlere Temperatur der Atmoſphäre hatte; daß 
ferner im Januar, Februar und März der Boden etwas mehr ala !/2 
wärmer, und im April, Mai und Juni derjelbe faum 1/2 Fälter war, 
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als die Wärme der Luft betrug. Die Erkältung des Bodens, über- 
haupt die Differenz ift hier weitaus nicht jo groß, wie in dem Boden 
Berlins, geweſen. Auch andere Meflungen ftimmen darin überein, daß 
in 11 — 2° Tiefe in der Schicht, in welcher unfere meiften tiefmurzeln- 
den Rulturpflanzen fih mit den größten Theile ihrer Wurzeln be- 
finden, die Durchfchnittliche Bodenwärme im Frühjahr niedriger, 
im Herbft aber Höher fteht, al3 die durchfchnittliche Luftwärme, und 
daß je nach der verjchiedenen Beichaffenheit der Böden dieſe Boden- 
temperatur eine ftetigere oder ſchwankendere ift. Unterjuchungen 
über die Beichaffenheit der Bodenwärme bei befonder3 günftig auf die 
Begetation influirenden Böden fehlen zur Zeit noch. 

ALS eine Erjcheinung, welche von der allzu niederen Bodenwärme 
im Frühjahr im Berhälmiß zur Yuftwärme herrühren und als ein 
darnach einzurichtendes Verfahren bezeichnet Redner die $. 18 erwähnte 
Thatiahe, dag man in Württemberg Wuxzelreben vorziehe. Dann 
fährt Redner fort: Man pflanzt bekanntlich die Objtbäume im Herbſt 
und im Frühjahr; die Herbftpflanzung follte meiſt ungünftige Rejultate 
liefern, meil die Bäume fo lange mit verwundeten Wurzeln ftehen, ehe 
der neue Trieb beginnt (im Frühjahr), und dadurch leiht Wurzelfäule 
entftehen könnte. Allein die im Herbft herrichende größere Bodenwärme 
bewirkt einen vermehrten Reiz nach unten hin, und e3 bilden fich auf- 
fallend fchnell Granulationen an den Wumdftellen und in der Regel 
auch noch junge Wurzeln. Died erfolgt aber immer nad) feitherigen 
Beobachtungen nur dann, wenn die Bodenwärme die Luftwärme — 
natürlich durchſchnittlich aenommen — überfteigt. 

Im Gegenſatz davon wachſen Bäume, die frühzeitig im Frühjahr 
in den dann oft ſehr erkalteten Boden gepflanzt werden, ſchlechter, als 
wenn man erſt dann pflanzt, wenn der Boden bereits etwas erwärmt 
iſt und eine Differenz zwiſchen Boden- und Luftwärme nicht ftattfindet. 
Die Wärme des Bodens hebt manche Nachtheile, welche durch eine 
geringere Luftwärme entſtehen würden, auf, ſo bei dem Weinſtock. Ich 
babe eine Weinbergsanlage anf ebener Fläche auf einem 1365’ hoch 
gelegenen Plateau ohne allen Schug, wo die Nebitöde (ein Sortiment 
von 150 Sorten) nebeneinander auf 21/2‘ erhöhten Beeten und zwar- 
fo ftehen, daß die Sonne den Boden recht durchwärmen kann. Der 
Boden ift an fich ein zäher und fchwerer, brauner Boden; er ift aber 
durh Beimifchung von Kalkſchutt, Steinfohlenafhe und Com— 
poft, ſowie Durch Drainiren ziemlich loder und dadurch auch wärmer 
geworden. Ich Habe hier 1868 Weine gezogen, die 959 mogen 
(Muskatriesling und Rothgipfler), während in den beften dortigen 
Weinbergslagen 80° fchon ein bedeutend hohes Gemiht war. Hier 
hatte offenbar die Wärme des Bodens dieſe vortheilhafte Entwicklung 
der Trauben bedingt, und wirkt diefelbe überhaupt im Herbſt ganz 
außerordentlich auf die Ausbildung der Trauben ein. — Wenn man 
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‚ Stedlinge macht, fei’8 im Land oder in warnıen Beeten (Miftbeeten, 
Vermehrungshäuſern), jo wachſen diefelben nur dann wirklich gut, wenn 
die Bodenwärme durdfchnittlih etwas höher ift, als die Luft— 
wärme; dann übt die Wärme einen ganz deutlih wahrnehmbaren Weiz 
auf die Erzeugung von Wurzelfnospen, aus welchen dann bald Wurzeln 
bervorgeben, aus; dann ift die ganze Thätigfeit der Pflanze vorzug3- 
weife nach unten Hin gerichtet, und es erjchöpft ſich der Stedling nit 
in Zrieben an feiner Epige (mie e8 im umgefehrten Wärmeverhältnig 
der Fall ift), um bald, offenbar in Folge von Verbrauch feiner abge- 
lagerten Näbrftoffe, ohne folhe mehr zur Wurzelbildung vorräthig zu 
haben, ohne Wurzeln bilden zu können, zu Grunde zu gehen. Bei 
Stedlingen im freien Land, melche zu hoch geftellt find und in Folge 
höherer Luftwärme Zriebe erzeugen, ehe Wurzeln fich gebildet, ift das 
Verderben bderjelben gar oft die Yolge diefer Thätigkeit nach oben; 
daher bringt der Weingärtner feine Fechſer bis zum oberften Auge in 
den Boden und forgt dadurch zunächſt für die Wurzelbildung, welcher 
dann das Austreiben bald folgt... .. . 


Ehe ih aber zu den Rathſchlägen fomme, wie dem Kulturboden 
eine für die edleren Gewächſe erforderliche, möglichft ftetige und in rich- 
tigem Berhältniß zur Luftwärme ftehende Bodenwärme zu geben 
fei, muß ih noch in Bezug auf die Oberfläche des Bodens und 
die Erwärmung defjelben durch die Sonne einige Bemerfungen machen. 
Die Erwärmung der Bodenoberfläde ift je nah dem Ein- 
fallwinfel der Sonne und nad der Lage der Bodenfläche, ſowie nad 
deren Befchaffenheit ſehr verfchieden. Ein feiter, bündiger Boden wird 
im Sommer fo ftarf erwärmt, daß dieſes Uebermaß von Wärme für 
flahmwurzelnde Gewächſe abfolut nachtheilig ift und jogar auch für tiefer 
gehende Gewächſe ftörend werden kann. Der geloderte Boden erwärmt 
ſich bei weitem nicht jo ſtark, da derjelbe Luft, alfo einen fchlechten 
Märmeleiter, einschließt, und ift fowohl im Winter, wie im Sommer 
das Auflodern der Bodenoberfläche, beziehungsmeije das Toderhalten 
der Bodenfrume für alle Kulturgewächſe, melde im Garten oder 
Feld gebaut werden, von größtem Werth. Um aber dieſe zu ftarfe 
Bodenerwärmung, melde in warmen Sommertagen oft 36—40° N. 
(unmittelbar auf der Oberfläche der Erde) beträgt, zu mildern und dem 
Boden zugleich feine Feuchtigkeit und Loderheit zu erhalten, wird der- 
jelbe mit einer humoſen Streu bededt, fei dies kurzer Mift, Lohe, 
Torfihutt, faules Laub oder dergleichen. Die Wirkung einer jolchen 
Bodenbededung ift eine ungemein wichtige und günftige, und zwar 
hindert fie im Sommer die zu ftarfe Erwärmung der 
Erdoberfläde und im Winter die zu ftarfe Erfältung 
des Bodens. Die Mittel, welche wir anwenden fünnen, den Unter- 
boden für unfere edleren Kulturgewächſe eine gleihmäßigere und 
etwas höhere Wärme zu verjchaffen, find verfchteden. Schiefer und 


Mergel, wie auch Kalkſchutt, find befanntlich ſehr wichtige Ver⸗ 
befierungSmaterialien des Weinbergsbodens; fie find die nicht nur da⸗ 
duch, daß fie in ihrer Bermwitterung eine reichlihe Menge Kali den 
Fflanzenwurzeln darbieten, fie find e8 auch, indem fie bei ihrer Ver⸗ 
witterung namhafte Wärme erzeugen, melde dem Boden, wo Diele 
Materialien zugemifcht werden, zu Gute kommt. Kalkſchutt wirft 
als Loderndes und zugleich den Boden erwärmendes Material, indem 
derfelbe die Zerjegungsproceffe, die im Boden vorgehen, fehr begünftigt, 
und ift diefes daher für jchwereren und falten Boden von unjhägbarem 
Werthe. — Die Humusbildenden Stoffe oder die Dünger aus 
Pflanzen» und Thierftoffen entwideln ſtets Wärme bei ihrer fort- 
jchreitenden Zerfegung, und fie find daher wichtige Materialien zur 
Erhöhung der Wärme der untern Bodenfhichten, wenn fie dorthin 
beim Graben oder Nigolen in den Boden gebracht werden. Stein 
kohlenaſche und Holzfohlen-Abfälle find ebenfall3 wichtige ° 
Miaterialien zur Beimifhung in den Boden, um defjen Innenwärme 
ftetiger und ficherer zu mehren und zugleich die Cohäfion der ſchweren 
Böden namhaft zu vermindern. Das Hauptmittel ift aber jedenfalls 
da3 Drainiren und zwar das hangfällige und tiefe Drainiren des 
Bodens, und ift der Zuftand der edleren Eulturpflanzen auf einem 
drainirten Boden jedenfall meit beſſer, al3 auf einem nicht drainirten. 
Auch wenn es nur felten Waſſer abzuleiten gäbe, ift das Drainiren 
zum Einführen von Luft in die inneren Schichten des ulturbodens 
dod von fehr großem Werthe, indem hier die Vermwitterung der Erde 
und Steine weiter gefördert und dabei zugleich Wärme erzeugt wird, 
Ein weſentliches Mittel, den Pflanzen, weldhe man im Frühjahr ge- 
pflanzt, einen warmen Boden zu verfchaffen, der ihre Wurzelthätigkeit 
belebt und ihr Gebeihen fichert, ijt folgendes: Man lodert im Spät- 
jahr den Boden gut auf und zwar entweder vor dem Eintritt der 
Fröſte, oder auch befjer, fobald der Boden einen Zoll tief gefroren 
ift, wobei ſich dann große Schollen bilden, welche aufgeriffen und ums 
gelegt werden. Diejer Boden wird während des Winters mürbe und 
oder und von der Frühjahrsfonne gut durchwärmt, während der untere 
Boden noch feine zu niedere Temperatur bat. Diefer im Herbft und 
Vorwinter gefhollerte Boden wird nun im Frühjahr kurz vor 
dem Anbau tief umgegraben, die gut erwärmte Bodenfchicht 
dadurch in 1—1!4° Tiefe gebracht und Kurz danach, fobald die Ober⸗ 
fläche wieder von der Sonne durchwärmt ift, der Anbau vorgenommen, 
Der Erfolg ift ein fehr guter und übertrifft weitaus die Reſullate, 
welche gewonnen werden, wenn der Boden in anderer, gewöhnlicher 
Weiſe behandelt wird. 


Ales dies wird Sie überzeugt haben, daß die Wärme des 
Unterbodens von großer Bedeutung für die Eultur ift, die wir 
Pflegen, und beſonders ift der Weinſtock eine ſolche Pflanze, melde 
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einen marmen Untergrund vorzüglih Tiebt. Das Gelbmwerden der 
Stöde rührt größtentheil® von einem zu kalten, oft au naß—⸗ 
falten Untergrund ber. Ermittelungen, welcher Grad von Bodenwärme 
diefer oder jener Nebjorte oder Obftforte beſonders zuträglih, müſſen 
noch gemacht werden, und unfere Culturen werden bedeutend an Sicherheit 
des Erfolges gewinnen, wenn wir nicht blos fagen können, diefelben 
verlangen diejen oder jenen Nährftoff im Boden, fondern wenn wir 
fagen können, diefe Obſt- oder Nebforte gedeiht nur in einem Boden, 
defien burchichnittliche Iunenwärme 1, 2 oder 2'/20 höher fteht, ale 
die durchſchnittliche Luftwärme. 

Dr. Schneider theilt in Betreff der Bodenbedeckung mit Miſt 
einen Fall aus Nierſtein mit, wonach in einem Winter alle Weinſtöcke 
erfroren mit Ausnahme derjenigen auf einer Strecke, deren Boden mit 
ausgebreitetem Miſt bedeckt war. 


8. 24. 


Ueber die Zweckmäßigkeit und Wirkung der Brainage im 
Weinbergen wurden folgende Fragen geftellt: 

1853. Karlsruhe. „Liegen bereit3 Erfahrungen vor über 
die Wirkung der Drainage auf das Gedeihen des Nebftod3?" Damit 
wurbe verbunden: 


„Welches find die Mittel zur Verfrühung der Vegetation der 
Weinberge ?* | 

1858. Wiesbaden. „Welche Erfahrungen liegen über Ans 
wendung der Drainage in Weinbergen vor?“ 


Dr. Lucas. Durch die Drainröhren wird das überjchüffige 
und ftagnirende Waſſer abgezogen, es braucht nicht allmälig zu ver⸗ 
dunften. Jede Berbunftung entzieht aber der Unterlage Wärme, «8 
ift daher naſſer Boden ftet3 Fälter, und der feuchte Weinberg wird fo 
lange eine niedrigere Temperatur als der trodene haben, als die übers 
mäßige, nach unten nicht abziehende Winternäffe nicht verbunftet (oder 
entfernt) ift. In diefer Beziehung ift die Entfernung des Waſſers 
durch Drainröhren ein Mittel zur Verfrühung. 


Walter Die Verfrühung ift nicht der einzige und in manchen 
Fällen nicht einmal der wichtigere Vortheil der Drainage; denn ohne 
Zweifel Tann auch das Erbrutichen dadurch verhütet werden, in ſolchen 
Weinbergen, welche an nafjem Untergrund leiden und deren Boden in 
Folge deſſen faft in beftändiger Bewegung begriffen if. Das fog. 
Kutzenhauſer Rebgut auf den Molaffefelfen am Bodenjee fol deßhalb 
drainirt werden. | 


Auf eine Anfrage wird gejagt, daß die Röhren, wenn möglich, 
gleich beim Rotten gelegt werden follen. 
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In Betreff der Möglichkeit der Verſtopfung der Oeffnungen in 
den Drainröhren durch die Wurzeln der Reben erwähnt Dünkelberg, 
daß nach Erfahrungen aus Frankreich eine Verſtopfung der Drain⸗ 
ſtränge durch die Wurzelgeflechte der Reben durchaus nicht zu fürchten ſei. 

Von anderer Seite wird mitgetheilt, daß am Neuenburger See 
Drainftränge mit Erfolg ſeit längerer Zeit gelegt ſeien, die 25—30 
Liter Waſſer per Minute abführen. Es wird noch bemerkt, daß e8 
immerhin zwedmäßig fein dürfte, die Stöde in einiger Entfernung von 
den Drainröhren zu fegen und letztere jedenfalls fo tief zu legen, daß 
fie in den ungerotteten Boden kommen, wohin die Neben nicht fo leicht 
Wurzel treiben. 


Single hat fhon 1853—58 mit Siderdohlen entwäflert und 
bält ſolche für die beften. | 

Auch in der bairifchen Pfalz wird die Wirkung der Sider- oder 
Steindohlen gerühmt. Dadurch verſchwindet auch das Gelbmwerden der 
Weinſtöcke (fiehe Kap. VII). 


Wagner aus Bingen gab über die erfte der für Karlsruhe 


oben angeführten Fragen ein Gutachten ab, worin er jagt, eigentliche 


Drainirungen feien in feiner Gegend nicht vorgenommen worden, das 
gegen gebe es einfache Waflerableitungen durch hohlgeſtellte Räume 
mittelft Steinen, Reifern, Moos ꝛc. (alfo ähnlih wie die aus groben 
Steinen zufammengefegten ſchon erwähnten Siderdohlen) Er betont, 
dag im wafjerreichen Boden die Kühle das freudige Erfprießen Bindere. 
Bringe man beim NRotten gefrorene Erde, Schnee, kurze Eisfchollen 
unten bin, wo das Gefrorene erft auf der Höhe des nächſten Sommers 
dem Einfluffe der Wärme unterliegen kann, fo gedeiht. der eingebrachte 
Sepling nidt. Mit Drainirung einer Stelle gebt mit dem Wafler 
auch die Kälte ab. ES find ihm Stellen bekannt, deren Reben früher 
ein fehr verfrüppeltes Wachsthum zeigten, die aber jest, — nach Abführen 
des Unterwaſſers durch Dohlen — Stöde von günftigftem Ausjehen 
und Ertrage geworden find. — In einem befonderen Falle wird das 
Drainiren nur bei großer Vorficht unfchäblich fein. Wenn nämlich 
das Unterwafler fo tief in einem Weinberge ift, daß es nur die unterſten 
Wurzeln benäßt, fo haben ſolche Weinberge in Jahren der höchften 
Zrodenheit einen Vorſprung vor anderen Böden ohne Unterwaſſer, meil 
fie dann im Wachsthum nicht ftillftehen, fondern vorrüden. Wenn in 
diefem Falle dennoch drainirt werden follte, fo wäre den Röhren 'nur 
diejenige Tiefe zu geben, welche das Unterwaffer nicht vollftändig 
wegführt. 


8. 25. 


1850, Bonn. „Wie hat fi das fehr tiefe Rotten be 
währt? Aus welchen Gründen ift dasjelbe angewendet worden ?“ 
5* 


Hoffmann rottet 21% bis 3 Fuß tief am Vorgebirge bei 
Bonn, in anderen Lagen 3—4 Zuß und felbft S—10 Fuß tief bei 
Ausbrechung von Steinen oder Beränderung der Lage eined MWein- 
bergd. — An der Ahr vermengt man den oberen Mergel mit dem 
tieferen Steinboden; dadurch wird der Boden jehr fruchtbar. 


Müller In der Pfalz wird tief gerottet, um Traminer in 
einen Boden zu pflanzen, wo vorher ſchon Wein geftanden hat. Man 
fuht durch das tiefe Rotten den geeigneten Boden für die jungen 
Wurzeln; wenn man aber dabei die Dammerde begräbt, fo gehen 
die jungen Wurzeln zu Grunde; die Dammerde muß dahin, wo fid 
die Wurzeln bilden follen. 

Meyer. Es gibt Berge in der Nähe von Bonn, mo faft 
gar feine Dammerde zu finden fei. Hier bringt nur das Zerfchlagen 
der Feljen in Stüde von höchſtens 2 Zol Größe Nuten, und zwar 
5—6 Zuß tief; je tiefer, defto länger dauert der Weinberg. Die 
Steinftlide werden mit der Schaufel in die ausgegrabenen Weinberge 
geworfen und hierauf entweder Gartenboden mit Sand vermifcht, oder 
noch befjer Ueberſchwemmungsletten gethan. Der Weinberg bleibt ein 
Jahr lang liegen, dann wird in den Lehm gepflanzt, die Rebe damit 
umgeben und fejtgeftampft. — Durch tiefes Umarbeiten bei leichtem 
Boden wird der Weinberg ruinirt; der Stod hält nicht und nad 
2—3 Jahren ift der Weinberg verloren. 


8. 26, 


1869. Bingen. Welches ift die geeignetfte Art, die Reben 
zu feßen? — Iſt es zwedmäßig die Neben in Entfernungen von 
18—20 Zoll einzeln zu ſetzen?“ 
| Geßner. Es werden feit ungefähr 20 Jahren in der. Binger 
Gegend Weinberge angelegt, im Durchſchnitt mit einer Beilenbreite 
von 0,95 Meter und einer Tängendiftanz von 0,50—0,65 Meter; 
diefes Verhältniß der Entfernung richtet ſich nach der Bodenqualität. 
Der Weinproducent muß ſich die Zrage ftellen: Kann der Boden fo 
viele Reben ernähren? Die Beantwortung richtet ſich auch nad der 
Lage, ob Ebene oder fteiles Gelände. In fteilem Gelände ift die 
Beilenbreite nicht jo weit, die Entfernung in der ZBeilenlänge wäre 
dann 0,50 Meter. Bei fteilem Gelände wird der Boden im engen 
Sag nidt fo von der Sonne ausgebrannt. In der Ebene ift Die 
Zeilenbreite 1—1,15 Meter, je nach der Form der Parzelle. Da in 
der Ebene in der Regel ftärkerer Holztrieb ift, als in fteilem Gelände, 
fo muß aud darauf Rüdficht genommen werden. Die Entfernung in 
der Zeile ift hier 0,60—0,65 Meter zu nehmen. 


George. Es kann fein Zweifel darüber fein, welches Ber- 
fahren das befiere ift, daS alte, die Neben zufammenzufegen, oder 
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dad neuere,‘ die Neben einzeln zu ſetzen. Einzeln gejegte Reben ſetzen 
mehr und befiere Wurzeln an, als 2 oder 3 dicht beiſammen figende 
Reben, wie diejes zum Theil noch im Rheingau gefchieht. Die fo 
zulammengefeßten Neben haben nicht die Nahrung, wie einzelne Stöde. 
Der Sag von einzelnen Neben verdient daher den Vorzug und die 
Entfernung von 18—20 Zoll (= 0,45—0,50 Meter) ift die ge- 
eignete; bei Berglagen dichter. 

Weigel bat erfahren, daß ein zmeiichenflig angelegter Wein- 
berg nicht foviel ertragen hat, als ein gleichalteriger mit einzeln ge- 
festen Reben. | 

(In Bonn, 1850, wurde angeführt, daß man in der Gegend von 
Bonn 2 Reben zufammenfege, in Württemberg 3, im Rheingau 3—4.) 


Kapitel V. 


Erziehung und Behandlung des erwachſenen 
Rebſtocks. 


A. Die Erziehung. 


8. 27. 


1868. Heilbronn. Hinſichtlich der Frage: „Welches iſt die 
vortheilhaftefte Erziehungs- und Schnittart der Weinftöde ald Wand- 
fpalier 2” wurde bemerkt, daß in Lagen, wo der Weinftod nicht im 
Winter niedergelegt zu werden braucht, der Thomery- oder Winkelfchnitt, 
in anderen Yagen aber, wo das Niederlegen nöthig erfcheint, der 
Palmettenfchnitt oder der Schnitt als ſenkrechter Cordon eingeführt wer- 
den kann. Auch wurde der jenfrechte Wechfelcordon (Cordon bisannuel) 
empfohlen. (Ueber die Thomery-Methode vergl. Rheiniſche Garten⸗ 
fhrift vom Februar 1873. Karlsruhe, bei Groo8; über den ebenfalls 
anmwendbaren Bronner'ſchen Winkelſchnitt fihe Mohr, der 
Weinſtock und der Wein; Abbildungen aller oben angeführten Erziehungs» 
methoden finden fih in Lucas und Overdieck, Illuſtrirte Monat⸗ 
hefte von 1868, Heft 11, ©. 340 ff., desgl. in Lucas, der Baum- 
ſchnitt 3. Aufl. 8. 478, 502, 506.) 


8. 28. 


Die im Jahre 1840 zum erftenmal befprochene Brahtzudht 
des Weinſtocks ift feitdem häufig Gegenftand der Verhandlungen ge- 
weien; trogdem find die Akten darüber noch nicht geichlofien, da es 
außerordentlich jchwer hält, den Winzer vom Pfahlbau zum Drahtbau 
überzuführen. Auf den Berfammlungen zeigte fich, daß leßterer immer 
mehr in Aufnahme kommt und felbft urfprüngliche Gegner befehrt wurden. 

50. Bonn. „Hat ſich die Anwendung der Drähte bei den 
NRahmenerziehungsarten auf die Dauer bewährt ?“ 


Göriz theilt Günftiges mit über folche Anlagen bei Stuttgart, 
Bergemann über folde bei Bonn. In Württemberg werben 4 
Drähte übereinander gezogen, bei Bonn nur drei. Man fol die 
Neben nicht zu feit an den Draht binden, meil fie dadurch Schaden 
titten, aber auch nicht zu loſe, weil fonft der Wind fie beſchädige und 
das Setzholz verdorren made, das beite Gebinde ift das jogenannte 
Achtergebinde (00). Im Frühjahr binde man mit Weiden, im Sommer 
mit Stroh. 

Köpp fagt auh, daß von Worms aus die Drähte ſehr ge= 
rühmt werden, im Rheingau jeien fie aber nicht anwendbar, weil da 
die Abdachung zu fteil jei. (Siehe die Aeußerungen desjelben Redners 
zu Karlsruhe 1853). 


8. 29. 


1853. Karlsruhe. „Welche Erfahrungen liegen vor über 
die Erziehung der Reben mit Anwendung von Eifendraht ftatt 
Holz? Welches Berfahren hat fich dabei am beften bewährt?” 
| Nah Köpp ift eine Anlage, welche in Rüdesheim, alfo in 
der abjhüffigften Gegend des Rheingaus, gemacht wurde, fehr gut 
ausgefallen; e3 jcheint ihm, daß die Drahterziehung großen Anklang 
finden werde. Ein mefentlicher Vortheil ſei der, daß die Rebſchoſſe 
nicht vom Wind abgeriffen werden, fich vielmehr ſehr feſt anklammern 
und auf diefe Weife dem Winde vollftändig trogen. 


Buhl findet jogar, daß man wegen des Anjchmiegens der Ranken 
an den Draht, daS Heften erjparen könne, wenn man die Xriebe 
am oberen Drahte abmechjelnd Hinüber und herüberbiege. 

Golfen madt feine unten folgenden Mittheilungen, auch George 
erflärt fi) für den Drabtbau. 

Dornfeld, der im Anfange der Meinung mar, daß die 
Drahtzucht nur bei Rebjorten mit geringer oder mittlerer Vegetations- 
kraft anwendbar ſei, erflärt nach Anhörung des Golſen'ſchen Be- 
richtes, daß er feine frühern Bedenken gegen die Anwendbarkeit ver 
Drabterziehung bei triebigen Neben nicht mehr aufrechterhalte. 


Abhandlung über den Drahtbau von K. Golſen. 


Für jede Traubengattung bewährt die Drabterziehung ihre Vor- 
züge und vertritt die Latten vollſtändig. Man braucht nur die Stärke 
des Drahtes nach der Triebfraft zu richten, und je nad Umftänden 
alle 6— 8 Fuß einen Pfahl zu ſchlagen, um auch die Haltbarkeit in 
der Gewalt zu haben. 

Allerdings hört man häufig den Nuten diefer praftifchen Methode 

bezweifeln und mancherlei Einmwürfe dagegen. Fragt man nad der 
Begründung derfelben, fo ergibt fih, daß die Widerfprüche nicht auf 
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Erfahrungen, fondern auf bloßem Dafürhalten, auf Muthmaßungen be- 
ruhen. Seit drei Jahren habe ich zwölf Morgen Weinberge mit Draht 
aufgezogen, nnd überzeuge mich von Tag zu Tag mehr von der Nüg- 
Iichleit der neuen Methode, namentlich die bei Vergleichung der bis- 
herigen Erziehungsarten. Die beften derfelben, den niedern Rahmenbau 
vom Haardtgebirge, den Pfahlbau vom Rheingau und den Bodichnitt 
fultivire ih auch in Zell in reiner Form, und bin dadurch in den 
Stand gejegt, die Vorzüge (Vortheile) und Nachtheile jeder Methode 
praftifch fennen zu lernen. Bon dem Studirtiſche aus ohne Erfahrung 
laſſen fich die Unterjchiede nicht erkennen. Nehmen wir eine Bergleichung vor: 


I. Bergleihung der Drahtanlage mit dem niedern 
Nahmenban. 


Die Verſchiedenheiten find folgende: 
1) An der Stelle der Balfen von Holz wird ein Drahtzug an« 
gewendet. 
. Sn Bezug auf den Koftenpunft — ſich hieraus folgende Ver⸗ 
hältniſſe: 
a. Für einen Morgen von 2400 Rebſtöcken, in einer 
Entfernung von 1 Meter figend, find erforderlich 600 Balken 
oder Kammerlatten. Die Herzbalfen, fo lange ich diefelben 
anmwendete — (die Spuntbalfen taugen nicht3) — kommen mit 
Fracht auf 7—8 fl. zu ftehen. Alfo Auslage hierfür . . 42 fl. 
b. Der hölzerne Balken bedarf auf je zwei Stöde eine 
Stüge durch einen Stiefel (Pfahl). Für die 2400 Rebſtöcke 
find daher erforderli 1200 Stiefel. Die vierfchuhigen Stiefel 
foften heute bei den Holzhändlern in Kaiſerslautern per Hundert 
2 fl. (ſie hatten noch vor 2 Fahren einen Preis von 3 fl. 30 kr. 
per Hundert). Auslage für 1200 Stiefel. . . . 24 fl. 
mia. 66 fl. 
c. Ein Drahtzug für 2400 Stöcke, der die Stelle der 
Ballen vertritt, erfordert vom Draht Nr. 14 einen Bentner. 
Diefe Nummer ift jchon ſehr kräftig, und a allen An 
forderungen. Der Bentner im Detail. . . . 15 fl 
d. Der Drahtzug bedarf nicht, wie ber hölzerne Bezug, 
alle 2 Rebitöde eine Stüge, fondern nur je nach dem Terrain 
alle 7—8 Stüde; es find folglich) ” 2400 Stöde kai, 


200 Stiefel. Uuslage. . . i —J 4 4fl. 


ia 19 fl. 


Die Rohmaterialien ftehen bei der Holzanlage alfo über zmei 
Drittheile höher, als bei der Drahtanlage. Bei der letteren find zwar 
noch erforderlich für jede Wingertszeile 1 Spanner und 2 Schlingen, 


behufs Spannung und Befeftigung des Drahts in den Boden, die auf 
circa 10 Fr. fommen, nebft 2 Pfund eigens fabrizirter Drahtſtifte per 
Morgen, allein der Mehraufwand der Arbeit und die Koften der Band- 
meiden bei der Holzanlage fompenfiren fich in den meiften Fällen mit 
diefen Ausgaben, fo daß in Bezug auf den Koftenpunft die obige 
Preisdiffereng des Rohmaterials als Norm anzunehmen ift. 

2) Die Frage der- Dauer der Holz- oder Drahtanlage war an- 
fänglich zweifelhaft; fie fcheint e8 mir heute nicht mehr zu fein. Nach 
gemachten Erfahrungen ift in 15, höchſtens 20 Jahren bei der Holz- 
anlage eine Erneuerung der Balken erforderlih. Die Beobachtungen, 
welche ich jeit 3 Jahren beim Draht mache, fprechen entſchieden dafür, 
daß berjelbe weit längere Zeit dauert, namentlich dann, wenn er gehörig 
behandelt wird. Zum Schute des Drahtes gegen das Roſten ließ ich 
denjelben beftreichen mit eingefochtem Leinöl, Steinfohlentheer, Holztheer 
und Aöphalttheer. Der lebtere hat ſich am beften bewährt; er trocknet 
jehr fchnell auf dem Draht, und bildet einen ladartigen Weberzug, der 
den Draht von der Einwirkung der Luft abjchließt. Die Drähte, melche 
fit 3 Jahren mit Asphalttheer beftrichen werden, zeigen feine Roſt— 
fleden.. Wird diefe Weberftreihung noch einige Jahre fortgefegt, ich 
babe die Meberzeugung, es bildet fich eine Krufte, welche, ohne jähr- 
liher Erneuerung zu bedürfen, für lange Jahre den Draht gegen Roſt 
[hüsen, und wenn nöthig, erneuert, den Draht über ein Menſchenalter 
hinaus fonferviren wird. Der AsphalttheersAnftrih fteht per Morgen 
24 kr. und wird durch einen Arbeiter in 2 Stunden verrichtet. Man 
freiht an, wenn die Neben gefchnitten und aufgelefen find, vor dem 
Anbinden der Ruthen. In 2 Stunden nad dem Anftrich kann man 
mit dem Anbinden beginnen. Wie bei dem Anftrich zu verfahren, tft 
der Einficht eines Jeden überlaffen; ich will mein Verfahren angeben, 
weil die Arbeit nicht fo unwichtig ift, al3 man fie vielleicht anfieht. 

Der Theer wird in einen irdenen, flachen Zeller gejchüttet; der 
Arbeiter hält den Teller in der linken Hand, in der rechten hat er eine 
gewöhnliche Käfes oder Schuhbürfte, womit. er den Draht beftreicht, 
indem er die Bürfte, wenn nöthig, in den Zeller eintaucht, und mit 
dem Zeller ftet3 die Bürfte unterfängt.. Der abtropfende Theer fällt 
dann in den Zeller, von welchem ohne diefen Handgriff ſehr viel ver- 
loren gehen würde. Bei dem Bejtreichen ift Sorgfalt nöthig; ein 
Arbeiter, der hudelt, läßt Leicht unbeftrichene Stellen am Draht, bie 
dann roften und die ganze Operation zwedlos machen. Ich hatte mid) 
anfänglid eines wollenen Lappens zum Anftriche bedient, allein ein 
folder Läßt ſehr leicht unbeftrichene Stellen zurüd, meil er beim Hin- 
und Herfahren beftrichene Stellen wieder abwiſcht; ich habe daher die 
Bürſte gewählt, welche den Zweck beffer erfüllt. | 

Dieſes Verfahren reicht volllommen aus, um dem gewöhnlichen 
Draht eine Haltbarkeit für einen Zeitraum zu fichern, der die Dauer 
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einer Holzanlage weit überjchreiten wird. Wählt man zur Drahtan⸗ 
lage galvanifirten Draht, von welchem die Schlingen gefertigt find, an 
die der Draht angeheftet ift, und die dann in den Boden mittelft Um⸗ 
ſchlingung eines Steines eingelaffen werden, jo hat man vom Roften 
des Drahtes gar Nichts zu fürchten. Diefer Draht widerfteht im Bo— 
den wie in der Luft jeder Oxydation, und bedarf nicht der Anwendung 
eines Präfervativg gegen das Noften. Allein er konnte biöher nur 
aus Frankreich bezogen werden, und foftete das Dreifache des gemöhn- 
lichen Drahtes. Der galvanifirte Draht wird von jest an auch in dem 
Drabtzug der Herren Held, Roth und Schwinn in Irheim bei Zwei—⸗ 
brüden fabrizirt, und er wirb unbedingt den Vorzug verdienen, wenn 
er fih im Preis nicht zu hoch ftelt. Jener Draht wird nad einge- 
zogener Erkundigunz faum das Doppelte des gewöhnlichen Drahtes 
fojten, aljo im Preis ftet3 noch viel niedriger, als Holzbalfen ftehen. 


3) Die Holzanlage erfordert eine jährliche Reparatur, die Drabte 
anlage nicht, wenn man den oben befchriebenen Anftrich des Drabtes 
nicht hierher rechnet. Dan mag im Frühling den fchwerfälligen, ſchat— 
tenmwerfenden Holzbau mit feinen in der Regel zum Theil loſen, krum⸗ 
men, zerbrochenen Balken gar nicht anjehen neben den leichten, eleganten, 
ſchnurgeraden Drabtlinien. Der Beichauer zweier neben einander be- 
findliher Anlagen entjcheidet fih ſchon auf den erften Blid für den 
Draht. Sollte in feltenen Fällen einer der Züge etwas loder gewor: 
den fein, jo hat man das Mittel, durch Umdrehung des Spanner dem 
Draht jeden beliebigen Grad der Spannung zu ertheilen. 


4) Ein anderer, jehr wejentlicher Vorzug der Drahtanlage hängt 
mit dem Rebſchnitte zufammen. Ich fchneide von meinen Weintrauben 
auf Authen oder Bogreben den Traminer, Auländer, grauen Todayer 
aus dem Elſaß, weigen Burgunder, fehwarzen Burgunder, und Portu—⸗ 
giefer, eine neue, fchwarze Traube; auf Zapfen oder nah dem Bod- 
jhnitt den Riesling und Sylvaner (öfterreichifcher) ; von der ſchwarzen 
Traube den Liverdon und Süßfärber (Teinturier-Roussillon-Trauben). 
Bei den Rebſorten, die auf Ruthen geſchnitten werden, laffe ih 
eine zweite Drahtlinie ziehen; die erfte Linie ift 10 — 12 Zoll vom 
Boden entfernt, die zweite 11/e Fuß höher; diefe zweite Tinte erfordert 
per Morgen einen Gentner Draht mehr, und einen Spanner für jede 
Wingertszeile; verurſacht aljo eine Mehrausgabe von circa 18 fl. per 
Morgen, während der Morgen mit einem doppelten, hölzernen Zug — 
Doppelrahmen — bei den heutigen wohlfeilen Holzpreifen auf wenigftens 
110 fl. fommt. Der doppelte Drahtzug gewährt für die oben be= 
zeichneten Nebforten, und überhaupt alle Sorten, die lieber an Ruthen 
al3 an Zapfen tragen, folgende Vortheile: 


a) Die Ruthe wird dem untern Draht entlang gefchleift und 
an ihrer Spige mit Stroh, befjer mit einer dünnen Weide, an den 
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Draht gebunden. Die jungen Triebe werden fpäter an den obern 
Draht geheftet. 

Der doppelte Rahmenbau von Holz hat feinen Eingang gefun- 
den wegen feiner Koftjpieligfeit. Der einfache Rahmenbau bat aber 
mehrfache Nachtheile. Einmal fann der Zug nicht bis auf 10 oder 12 
Zoll vom Boden vertieft werden; er wird wenigſtens in einer Höhe 
von 1% Fuß vom Boden angebradt. Diefe Diftanz vom Boden tft 
zu hoch für das Anheften der Ruthen. Die Ruthen können nicht ge- 
bogen, nicht gejchleift, fondern müſſen faft fenkrecht angebunden werben ; 
fie verlieren dadurch an Fruchtbarkeit. Zum Anhängen der jungen 
Schoſſe ift jene Diftanz zu niedrig; fie müſſen oberhalb des Balfens 
ohne weiteren Stüßpunft in der Luft geheftet werden, was bei ftarfem 
Winde Nachtheile herbeiführt; werden die jungen Schofje ftatt geheftet, 
eingefürzt, fo entfteht nebftden, daß man die jungen Triebe und deren 
Zrauben den Winden noch mehr preißgibt, der weitere Nachtheil, daß 
bei einem nur einigermaßen fräftigen Wingert durch das Ausmwachjen 
der Eberzähne (Geizen) eine fehädliche Beichattung der Weinbergsgaſſen 
herbeigeführt wird. Wie ganz anders bei der Drahtanlage. Die auf 
dein untern Draht gebundene, gefchleifte Rebe hat nach meiner Er- 
fahrung mit der eigentlichen Bergrebe gleiche Fruchtbarkeit, — 
wer übrigens ein Zreund der Bergreben ift, mag diefe auf den untern 
Draht befeftigen. — Die jungen Triebe erhalten durch Anheften an den 
obern Draht eine Stüße; fie bleiben in pjeilgerader Richtung ftehen 
und bilden, in gleicher Höhe ober dem Draht abgefchnitten ein fauberes, 
dem Auge mohlthuendes Spalier. Die Gaffen erfreuen fih in ihrer 
ganzen Breite und Länge der Erwärmung durch die Sonne und der 
die Reife der Trauben und die Kraft der Vegetation jo fehr befördern- 
den Einwirkung von Luft und Licht; fie erleiden durch überhängende 
Triebe Teine Befchattung und trpdnen in Folge des freieren Luftzu— 
tritte8 bei feuchtem, naſſem Wetter meit fehneller auf, als bei jeder 
andern Methode. 


Das Spalier bildet ein zufammenhängendes, elaſtiſches Ganze, 
das bei Stürmen etwas nachgibt, nach jedem einzelnen Windftoß fich 
aber wieder gerade ftelt. Die Drahtanlage leidet daher weniger als 
jede andere beim Sturme, wofür auch eine Erfahrung während des 
Orkans im October v. J. fpricht, während defjen ich die verfchiedenen 
Weinberge beobachtete. Manche, welche die Sache nicht fennen, machen 
der Drahtanlage den Vorwurf, die Ruthen litten Noth durch Reibung 
am Drahte. Man komme doch und fehe meine Drabtanlagen; man 
wird feine Beichädigungen finden. Sollten fie anderwärt3 entjtanden 
fein, jo war nachläſſig gebeftet und angebunden. Uebrigens würden 
jelbft einzelne Beſchädigungen der Reben vorkommen, fo fünnte dies nur 
geihehen an denjenigen Stellen, an welchen diefelben an den Drabt- 
Iinien angebeftet find. Allein diefe Stellen fallen mit Nothwendigkeit 


jährlih in den Schnitt. Dem betreffenden Vorwurf widerfpridht dem= 
nah die Erfahrung; er ift ohne alle Begründung, 

b) Für den aufmerffamen Schnitter gewährt der doppelte Draht—⸗ 
zug noch einen ganz bejonderen Bortheil: 

Das Geheimnig des Schnitt befteht darin, daß der Schnitter 
die beften Tragreben kennt und jedem Rebftod niht mehr 
Tragaugen anfchneidet, al8 der Stod vertragen kann. 
16— 20 Tragaugen auf dem Stod ift nad) meinen Erfahrungen das 
richtigfte Verhältniß bei Weinbergen, die 31 Schuh bis 1 Meter im 
Duadrat figen. Die einzelnen Rebſtöcke Haben ſelbſt bei gleicher 
Düngung nicht gleiche Vegetationskraft; e8 wäre jehr fehlerhaft, Die 
ſchwächeren Stöde mit einer gleihen Anzahl Tragaugen belajten zu 
wollen, wie die ftärferen. Bei der einfachen NRahmenerziehung mit Holz 
tritt aber die Nothmendigkeit ein, die 2 oder 3 Authen, melde der 
Stof erhält, jo lang zu jchneiden, daß fie bis an den Balken reichen, 
um an demfelben angebunden zu werden. Diele Stöde erhalten durch 
diefe nothwendige Fänge der Ruthen mehr Tragaugen, als ihrer Kraft 
angemefjen if. Der Schnitter von Berftand und Erfahrung, der das 
Intereſſe des Eigenthümers im Auge hat, wird in diefen Falle Die 
oberen Augen an den Ruthen fo weit abäugeln müſſen, als nothwendig 
ift, um das richtige Verhältnig zmifchen den Augen und der Kraft des 
Stodes herzuftellen. Dieſes Abäugeln erfordert Aufmerkjanteit und 
Zeit; e8 wird aber erjpart durch die Drahtanlage. Der untere Draht 


wird bei einem Abftand vom Boden von 10 Zoll ftet3 durch die Ruthen 


erreiht, die, ohne das Abäugeln zu bedürfen, jogleih in der richtigen 
Länge abgefchnitten werden; follte ein ſchwacher Stod die erforderliche 
Länge nicht zulaffen, fo wird ber Draht behufs des Anbindens zur 
Ruthe heruntergezogen, was deſſen Elafticität geftattet. 

5. Der gewichtigſte Vortheil der Drahtanlage befteht endlich darin, 
daß durch fie das Mittel gegeben wird, das für den Weinbau jhäd- 
Tichfte aller Inſekten, den Sauerwurm, wenn nicht ganz, doch bis zur 
Unfhädlichkeit zu vertilgen. Die Puppen dieſes Inſektes niften haupt- 
fählih in den Risen und Zwifchenräumen der zur Anlage verwendeten 
Hölzer und in den Rinden der alten Weinberge. Man ftreiche die 
200 oder 300 Stiefel, die dem Morgen Weinberg als Stügen des 
Drahtes dienen, mit Delfarbe oder Steinfohlentheer an, und man hat 
den einen Schlupfwintel des Inſektes zerftört; man reinige im Herbite, 
Winter oder Frühling den Rebſtock von der alten loſen Winde, man 
beftreiche den gereinigten Stod mit Kalkmilch, und man hat den andern 
Schlupfwintel befeitigt. Ich habe die Ueberzeugung, wenn ganze Wein: 
bergsdiftrifte auf dieſe Weiſe gegen den gemeinfchaftlichen Feind zu 
Felde ziehen, fie werden befreit. von einer Plage, die ſchon Millionen 
den Weinbauern gefchadet hat und noh Millionen fehaden wird, wenn 
man nicht das gehörige Mittel gegen das Uebel anmendet. “Diele 
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Mittel find durch die Drabtanlage dargeboten; bei der Holzanlage kann 
diefer unermeßliche Gewinn für den Weinbau nicht erreicht werden. Die 
Unausführbarfeit, den Wald von Holz anzuftreichen. mit dem die Wein- 
berge bei jener Anlage belaftet find, fällt von felbft in die Augen. 


I. Vergleihung mit dem Pfahlbau im Rheingau. 


Die Bortheile der Drahtanlage im Vergleiche mit dem Pfahlbaue 
find eben jo augenfällig, wie fie fich eben der Anlage mit Holzbalfen 
gegenüber gezeigt haben. 

Beim Pfahlbau erfordert ein Morgen Weinberg von 2400 Stöde 
4800 Pfähle, oder, da mande Stöde der Bergreben wegen auch 
3 Pfähle befommen, in runder Summe 5000 Pfähle. 1000 eichene 
Herzpfähle koſteten mich ſtets 11 fl. ohne Fracht. Die Fiefernen Pfähle 
fofteten zwar weniger (7 — 8 fl.), allein fie find theurer, weil fie nur 
die halbe Dauer haben. Die Auslage für 5000 Pfähle beträgt daher 
mit Fracht bis an den Weinberg mindeftens 60 fl.; ift alfo um ein 
Drittel größer, al3 die Auslage für die Anlage mit einem doppelten 
Drabtzug. Der Pfahlbau bedarf einer bedeutenden jährlichen Reparatur, 
und verurfacht durch das jährlich wiederkehrende Steden und Feſtlegen 
der Pfähle viele Arbeiten, die bei der Drabtanlage nicht vorkommen. 
Die Maſſe von Pfählen übt auf den Boden des Weinberg eine nad)- 
theilige Beichattung, und fchüst nicht vor dem Sturme, der jedesmal 
viele Pfähle abbricht, lodert und dadurch neue Nrbeiten verurfacht. Der 
Anftrich der Pfähle mit Delfarbe oder Theer ift wegen der großen 
Menge derjelben höchſtens in einzelnen Weinbergen zuläffig, in größerem 
Tiftrifte unausführbar. Der Sauerwurm wird daher auch in den 
Gegenden des Pfahlbaues feine Zerftörungen fortfegen. In Bezug auf 
den Schnitt und die Sommerbehandlung des Weinftodes bietet die 
Drabtanlage überwiegende Vortheile. Es fällt bei ihr das zeitraubende 
Biegen und Anbinden der Bergreben hinweg, da die Ruthen, wie oben 
angeführt, ohne allen Nachtheil für die Fruchtbarkeit gefchleift und an 
den untern Draht befeitigt werden. Sitzen die Rebſtöcke in der richtigen 
Entfernung, jo künnen die Authen der fich begrenzenden Stöde in der 
Regel durch ein Band befeftigt werden, was eine große Erleichterung der 
Arbeit ift. Eine Diftanz der Rebſtöcke von 4 Schuh in der Breite und von 
3 Schuh in der Ränge der Zeilen ift nach meiner Erfahrung das beite 
Berhältnig. Werden alle diefe verjchiedenen Vorzüge der Drabtanlage 
vor dem Pfahlbaue ing Auge gefaßt, jo wird der praftiiche Weinbauer 
nicht lange über die Wahl der Methode im Zweifel fein, umfoweniger, 
da die Drahtanlage noch viele andere Vortheile darbietet, deren einzelne 
Aufzählung zu weit führen würde und die fich beſſer bei der An⸗ 
ſchauung erklären laſſen. 


II. Bergleihung der Drabtanlage mit der Erziehung 
der Weinberge ohne Holz. 


Die Erziehung der Weinberge ohne Holz ift nur da ausführbar, 
wo der Bodjchnitt eingeführt if. Der Nebftod befommt nach demfelben 
vier Schenkel, die einander gegenüber jtehen, jeder Schenkel vier bis 
fünf Tragaugen, je nach Kräftigkeit des Stockes, vertheilt auf zwei 
Zapfen (Stiften, Knoten), von welchen der obere Zapfen drei Augen 
und der untere, zugleich Rückhalt für das nächte Jahr, zwei Augen 
erhält. Die jungen Zriebe, welche aus Ddiejen zwanzig Augen aus—⸗ 
wachſen, werden nach der ZTraubenblüthe ungefähr zwei Schuh vom 
Boden entfernt, in eine Dutte (Gebund) mit Stroh zufammen geheftet 
und eine Hand breit über dem Strohgebinde abgefchnitten. Der Stod 
trägt fih dann ohne weitere Stütze aufrecht, da die fich gegenüber 
ftehenden Triebe von felbft in der Höhe halten und ftügen. Diefe 
Erziehung ohne Holz ift natürlich die einfachjte und wohlfeilſte, fie 
wurde daher fchon häufig von Schriftftelern als Muſter bingeftellt ; 
fie ift e8 aber nicht; ihr Hauptnachtheil befteht darin, daß der Stod 
im Innern zu wenig Luft und Licht erhält, fich verbujcht, und die 
Trauben im Innern als Folge hiervon nicht die nöthige Ausbildung 
erlangen; fie bleiben in Mitteljahren fauer, in guten Jahren fade, fie 
find nicht fo gefüllt und gefchlofien, wie die Trauben, die an der Außen 
feite der Stöde hängen und geben daher auch nicht jo viel Moft als 
die legteren. Um diefem großen Mißftande abzubelfen, babe ich die 
nah dem Bodjchnitt behandelten Weinberge ftatt zu beften, vor der 
Blüthe einkürzen laſſen. Der Zweck wurde erreiht. Sonne und Licht 
gelangten in die Mitte des Stodes und alle Trauben hatten fich einer 
gleihen Ausbildung zu erfreuen; allein nun trat ein anderer Mifftand 
ein. Die nicht gebefteten, eingefürzten jungen Schoſſe trieben eine Maſſe 
Geizen und wuchſen fo aus einander, daß die Wingertszeilen faft in 
ihrer ganzen Breite überwachen und befchattet wurden, fo daß der 
Boden von auf diefe Weife behandelten Weinbergen den ganzen Herbſt 
über naß, feucht bleibt und fchwer zu bearbeiten ift, abgejehen von dem 
weitern Uebel, daß jeder ftarfe Wind viele der lofen Schoſſe, nament⸗ 
lich bei den Nieslingen, abbricht. Die Drabtanlage gibt das Mittel 
an die Hand, and diefen Mißftänden zu begegnen. In den nach dem 
Bockſchnitte behandelten Weinbergen laffe ih einen Draht ziehen in 
einer Höhe vom Boden von beiläufig zwei Schuhen. An diefem Draht 
werden die jüngeren Zriebe angeheftet und nach Belieben aus einander 
gezogen, fo daß die fortwährende Beichattung des innern Rebſtocks nicht 
eintritt, und Luft und Licht auf alle Theile des Stodes gleich belebend 
einwirken können. Das Einfürzen vor der Blüthe bat unverkennbare 
Borzüge Hinfichtlih der Ausbildung der Trauben und des Tragholzes 
für’8 folgende Jahr. Ich werde daher diejes Jahr einkürzen, und jpäter, 
wenn die Geizen außgetrieben find, an den Draht heften; ich glaube, 


daß dieſes Verfahren unter allen das befte fein wird, weil e8 die Vor⸗ 
theile des Bodjchnittes und Einkürzens vereinigt, und die oben bezeidh- 
neten damit verbundenen Nachtheile bejeitigt. Den Bockſchnitt wende ih 
nur an bei Rieslingen, Defterreichern, und den rothen Trauben, Liverdon 
und. Süßfärber, weil diefe Zraubenforten an den 16 — 18 Augen, die 
fi in der Nähe des Stammes und Bodens befinden, nicht allein 
ebenfo viele, fondern beſſere Trauben ertragen, als wenn jene Anzahl 
Augen auf Ruthen vertheilt wäre. Bei den anderen Traubenforten, die 
ih pflanze, ift dies nicht der Fall; die weißen und ſchwarzen Burgunder, 
die Traminer, Ruländer und Todayer (aus dem Eljaß) wollen Ruthen 
Haben, um vollftändig zu tragen; bei diefen Nebforten find daher zwei 
Drabtgänge über einander unumgänglich nöthig. 

Nah meinen Erfahrungen ift fonad die Drabtans 
lage die vortheilhaftefte Methode für die Erziehung 
von Weinbergen, und verdient unter den bisher als die befieren 
befannten Erziehungsarten den Vorzug. 


8. 30. 


1858. Wiesbaden. „Wie haben fi) die neuerlich einge- 
führten Drahtrahmen in der Rebenkultur bewährt?” 


George macht ausführlihe Mittheilungen über die 300 Morgen 
Drabtanlagen in Bübesheim. Golfen bemerkt, daß er feit 8 Jahren 
folde Anlagen habe. Er habe noch feinen Roft an feinen, mehrmals 
nit Steinfohlentheer tüberftrichenen Dräbten, noch feine Reparatur 
nötbig gehabt. Vortheilhaft äußern ſich: 

George. Die Verbreitung des Sauerwurms werde beichränft; 
die Anlage daure 30 Jahre, während Pfähle nur 20 Jahre dauern; 
die Drahtanlagen bauten fich leichter; die. Reben leiden nicht vom Brand. 


Jordan. E83 werden auh Koften erjpart für Arbeiten, die 
in den Pfahlweinbergen alljährlih und häufiger wiederkehren. 

Auf einige angebliche Nachtheile machen aufmerffam: 

Köpp, wegen der Unbequemlichkeit bei der Lee. Bei ſehr 
langen Zeilen feien im Rheingau Unterbrechungen nöthig, auch brauche 
man megen des dort üblichen langen Schnittes 3 Drähte, und fei 
daher Die Anlage etwas theurer, als bei 2 Dräbten. 


Single, bei den vielen Mauern in Weinsberg fei der Draht 
wegen der häufigen Unterbrechungen nicht anwendbar. 

Auf beide Einwände erwidert George, daß bei der Leſe nur 
1 Dann auf 12-—15 Leute mehr nöthig fei, meil die Kübel herüber 
und Hinfiber gereicht werden. könnten. Trotz der vielen Mauern feien 
im Scharlachberge bei Bingen überall Drahtanlagen. 

Wie in Karlsruhe, jo fpricht fih auch bier die Berfammlung 
für die Einführung des Drahtbaues aus. 


1 


8. 31. 


1868. Heilbronn. „Welche Vortheile gewährt der niedere 
Rahmenbau mit Drahtzügen?“ 


E3 wurde allgemein conftatirt, daß diefer Bau von ungemeinem 
Bortheil fei, und daß man die ebelften und bochgültigften Weine gerade 
beim Drahtbau und durch Rahmenanlagen erziele. E3 wurde gegen- 
über dem Einwand, daß der Draht dem jungen Holze durch Reibung 
ſchade, entgegnet, daß dies durchaus von gar feinem Belang fei. 


Dr. Lukas madte auf die von ihm in Reutlingen angewendete 
Methode der Rahmenerziehung aufmerkſam, nach welcher der Wein- 
ftod im dritten Jahre feiner Anpflanzung auf 4 ftarfe Augen gefchnitten 
und 4 junge Scofje al3 Fräftige Neben erzogen würden. Von 
diefen werden im nächſten Frühjahr 2 in fehr janften Bögen an 2 
Pfählchen angeheftet, während die 2 andern Neben wieder auf je 2 
fräftige Augen (auf Zapfen) gefchnitten würden. Es komme ftet3 da- 
rauf an, eine fräftige Verjüngung des ganzen Stockes zu erhalten, 
Die beiden horizontal befeftigten Neben werden auf je —-6— 8 Augen 
gejchnitten. Im Jahr 1868 Habe Dr. Lukas diefe Neben zunächft 
gar nicht beſchnitten, fondern erft, nachdem die Gefcheine (Blüthen) 
an den jungen Ruthen fich genügend gezeigt, und babe dann beim 
Schnitt die Reben fo lang gelafjen, als fich fräftige Blüthen gezeigt 
haben, auch hätten die Reben zu der Zeit durchaus nicht mehr gethränt. 
Dberhalb der Horizontalreben, etwa auf 34° Höhe fei der Drahtzug 
angebradht, an welchem die jungen Neben einzeln angebunden mwürden. 

Die Fruchtruthen werden 3—4 Blätter über der oberen Traube 
abgeftugt, die 4 neueren Holzreben, von melden für nächte Jahr 
wieder 2 al3 Fruchtreben dienen, werden loder an einem 4’ hoben 
Pfahl angeheftet und an denfelben die Geize nur pincirt und dieſe 
Reben dann bei 4—5' gelappt. Im Herbft werben die beiden Horizon- 
talreben diht am alten Stod abgejchnitten und nur die 4 jungen 
Neben durchwintert, von denen im nächften Jahre wiederum 2 als 
ZTragreben behandelt und 2 auf furze Zapfen zur Erzeugung neuer 
Holztriebe gefchnitten werden. 


Eine große Vervollkommnung dieſes niederen Rahmenfchnitts 
wendet Herr Wismer in Sonnenthal bei Winterthur an. Er zieht, Ye 
Fuß horizontal von einander entfernt, 2 Paralleldrähte über die horizon- 
talen Zragreben Hin; an diefe Drähte werden die Ruthen abwechjelnd 
vecht3 und links angeheftet. Es ſollen bier die Trauben unter einem 
fchirmenden Dach von ſchönen großen Blättern, gejhütt gegen Hagel 


und Sonnenbrand und dennoch ganz frei und weit günftiger hängen, als 


bei dem gewöhnlich üblichen Rahmenzug und die Ergebniffe dieſer 
Methode ganz ausgezeichnet fein. Ein Faulen der Trauben kommt 
bier faft nie vor, wie auch dieſe Trauben meit gleihmäßiger reifen, 


da fie freier hängen, als bei allen andern Methoden. — In Wien, 
1868 wurden die Vortheile der Drahtrahmen ebenfall3 hervorgehoben, 
und eine Drabtipannmafdhine, 3 fl. foftend, borgezeigt, wobei bie 
Drähte im Herbite abgenommen und im Frühjahr wieder geſpannt 
werden können. 


8. 32. 


1869. Bingen. „Welches ſind die Vor⸗ und Nachtheile des 
Drabtbaus in den Weinbergen gegenüber dem Pfahlbau?“ 


George trägt hierüber Folgendes vor: 

Ueber den Koftenpunft des Draht- und Pfahlbaues wolle er 
nachfolgende Aufftellung machen, hoffend, daß die Nüslichkeit des erfteren 
in Rheinheſſen immer mehr und mehr erfannt werde. Die Hälfte 
feiner Weinberge babe er mit Draht angelegt. Die erfte Anlage fei 
20 Jahre alt und noch in gutem Zuſtande. Nach feinen vieljährigen 
Beobachtungen jeien die Reben einer Rottenanlage, fei e3 für Draht: 
anlage oder für Pfähle, am zwedmäßigften in folgendem Verhältnifie 
von einander zu jegen: Zeilenbreite AO Zoll, der Länge nad die 
einzelnen Reben 22 Bol von einander; mithin Tünnten mit Berüd- 
fihtigung der gejeglichen Entfernung von den Nebenlägern auf einen 
Morgen (Ya Hektar) 4500 Reben gejegt werben. Bon 20 zu 20 Fuß 
fei in den Zeilen ein Pfoften für den Drahtbezug nöthig; dieſe 
fönnten aber auch 25 Fuß von einander ftehen. Auf 100 IFuß fei 
kaum 1 Po. Draht erforderlih; mithin berechne fich die Drabtanlage 


für 1 Morgen in 1869: fl. kr. 
1) 400 Pfoſten & 7 Gulden per 100 . . .. 28 — 
2) 400 Pfd. geglühten Draht Nr. 17 à 8 fl. 30 kr. . 34 — 
3) 60 verzinkte Drahtſchlingen a 3 kr... .. 3 — 
4) 7 Bid. Drahtſtiften und Drahthaften à 10 ir. 1 10 
5) 60 Steine, woran die Drahtſchlingen in dem Boden ber 

feftigt werden, mit Transport . . 1 30 
6) Anſtrich des Drahtes mit Steintohlenther, 2 Maas 

a 2Al. . . — 48 
Einen Taglohn für Anſtreichen des Drahtes. en 48 
Der gefammte Arbeitslohn bei der Anlage . . » 6 32 


Summa ber erften Drabtanlage 75 48 
Die Unterhaltung für 1 Morgen Drabtanlage mwäh- 
rend 20 Jahren beziffert fich: 
Bon 2 zu 2 Jahren den Draht Rrafi zu nn — 2 
Mann à 48 kr. 9 mal. . . 14 24 


Etwa nöthige Drahtftüde, wenn ein Draht BEER — 
Drahtſtiften, Drahthäkchen und Shlingen . . . 2 — 
Transprrt . . . 16 24 
Wünrth, Verhandl. d. Weinproducenten. 6 


Transport . . 16 24 
Während der legten 10 Jahre feien m 25 Bröch, 
das 100 zu 7 fl. nöthig . . 17 30 


Noch 2 Drabtanftriche während 15 Jahren, —F 3 12 


Summe der Unterhaltung während 20 gahren 376 
Die Koften der erften Drabtanlage a 0... 75 48 


Die zwanzigjährige Unterhaltung . . : 376 


Gefammtfumme während 20 gahren } . 112 54 


Die erfte Pfahlanlage & 1 Morgen berechnet na 
1) 4500 Zannenpfähle zu 24 fl. per 1000 . . . 108 — 
2) Zuhrlohn vom Händler an den Wingert. . . .. 5 — 
3) Spiten und Steden der Pfähe . . . . . 5 — 


Summe der erften Bfahlanlage . 118 — 
Die Unterhaltung derfelben während 19 ee berechnet ſich: 


1) Das jährlihe Steden per Morgen 1 fl. 36 kr., a 

19 Jahre . . 30 24 
2) Während der letzten 10 Jahre ſeien jährlich 300 neue 

Pfähle erforderlich a 1000 24 fl., 7 fl. 12 .. 72 — 
3) Dafür Taglohn jährlich nur 1 fl. . ». 2 2.2.10 — 


Summe der Unterhaltung während 19 Jahren . 112 24 
Die erfte Pfahlanlage koſte .. 2 2.20: 18 — 


Die Unterhaltung während 19 Jahren .. . 1112 24 


Geſammtſumme während 20 Jahren. 230 24 


Vergleichung. 
Der Pfahlbau koſtet während 20 —— ... 230 24 
Der Drabtbau „ j .112 54 


” 


Mithin koſtet der Pfahlbau während 20 Jahren mehr . 117 30 


Dder jährlih der Morgen mehr . . . oe an el 


In Rheinheffen feien mindeftens 10,000 Morgen Weingelände; 


davon feien die alten ausgeftodten Weinberge, die zur Anrottung junger 
Weinberge, die vorher mit Klee angelegt würden, ferner die Rott- 
und Jungfelder mit etwa %Yı2 an der ganzen Weinbaufläche in Abzug 
zu bringen mit 3333 Morgen, ferner 2000 Morgen, die jebt noch 
in den Cantonen Worms, Ofthofen ꝛc. nah dem fogen. Bodjchnitte 
ohne Pfähle gebaut werden, aljo zufammen 5333 Morgen am Ganzen 
abzurechnen ; folglich feien no) 34,667 Morgen mit Draht over Pfählen 
zu flügen. 

Da nun der Morgen Pfahlbau, wie oben berechnet, jährlich 
5 fl. 21 fr. mehr als der Drabtbau koſte, fo würden diefe 34,667 
Morgen bei allgemeinem Pfahlbau jährlich 202,802 fl. mehr koſten. 


| 


— 


Es ſei ferner in Rechnung zu bringen, daß beim Drahtbau der Boden 
um die Weinſtöcke beſſer gebaut werden könne, daß durch die Maſſe 
der Pfähle ein den Weinſtöcken höchſt nachtheiliger Schatten entſtehe, 
daß am Draht die Trauben weniger faulen, als an den Pfählen, und 
endlich das Rebholz am Draht beſſer auszeitige, als am Pfahl, da 
hier die Reben in ein Bund zuſammengeknäuelt ſeien, aber am Drahte 
nur eine, höchſtens zwei Reben an denſelben geheftet würden, und 
eine ausgezeitigte Rebe der Winterkälte beſſer widerſtehe, folglich frucht— 
barer ſein könne. 

Faſſe man alle Vortheile des Drahtbaues zuſammen, ſo ſeien 
dieſelben, ſehr gering angeſchlagen, jährlich per Morgen 10 fl. werth; 
fonach laſte auf den Weinproducenten Rheinheſſens nach oben berech⸗ 
netem Flächeninhalte von 34,667 Morgen ein jährlicher Verluft von 
346,670 fl. fo lange, als diefelben den Pfahlbau beibehalten. “Diejer 
jährliche Berluft jei weit größer, als die bedeutende Trankſteuer, die 
man in Heflen bezahle. 

In der fih an Vorgetragenes knüpfenden Diskuſſion wird von 
Andern gegen den Drahtbau eingewendet, daß die Trauben jpäter 
reifen und man dem Stod zu wenig Blätter lafjen künne. Beides wird 
aber beftritten. Der früher (1853) von Dornfeld gemachte Ein- 
wand, daß der Draht nicht für ftarktriebige Neben pafje, wird wieder 
vorgebracht und gejagt, in Baden feheine man fich darüber zu einigen, 
daß der Drabtbau mehr für Neben mit ſchwächerem Triebe geeignet fei. 

8. 33. 


1872. München. „Sind Weinberge mit Drabtanlagen oder 
mit Pfählen vorzuziehen ?” 

Golfen (Sohn) befpricht die Koften, der Abhandlung in 8. 29 
entjprechend und jagt, daß in der Pfalz allgemein die Drahterziehung 
eingeführt werde. 

Dael v. Köth gibt die Koften für Rheinheſſen nah dem 
Referate in $. 32 an und empfiehlt denfelben. 

Müblhäufer erklärt ſich auch dafür, will nur, flatt eines 
Drahtes Nr. 14—15, wie Golfen angibt, einen folhen Nr. 18—19 
vorziehen. | | 

Bemerkungen über Schattenfeiten des Drabtbaus werden gemacht: 

von Englerth: der Drahtbau eigne fih nur für ebene oder 
wenig geneigte Tagen (fiehe 8. 30. George); 

von Victor: das Holz werde leicht verlegt und eigne fich 
weniger zu Setzholz; der Drahtbau fei nur da angemeſſen, wo es die 
Lage de3 Bodens und Erziehungsart des Weinſtocks zulaffen, und wo 
der Weinftor feinen zu üppigen Holztrieb habe (vergl, $. 29 Dorn 
feld und Golfen), 

j 5 


“rauen ueurenrer urn san unernee 


Dr. Neubauer faßt das Ergebniß der Beſprechung dahin zu- 
fammen, daß der Drabtbau im großen Ganzen billiger fei, als der 
Pfahlbau, dag ihm jedoch nicht in allen Gegenden der Vorzug ge- 
geben werde. 

$. 34. 


1872. München. Weber die Zubereitung der Pfähle 
für den Pfahlbau, als auch für den Drabtbau, fpeciell da8 Impräg— 
niren derfelben fagt Victor, daß es im Rheingau üblich ſei, die 
Pfähle mit Steinfohlentheer, dem etwas Leinöl zugefegt wird, zu tränfen. 
Der Steinfohlentheer wird bis zur Siedhitze — und die Pfähle 
dann in der Weiſe eingetaucht, daß fie noch Ya Fuß über dem Boden 
unprägnirt find. 


Dael v. Köth Hält es für zwedmäßig, beide Enden der 
Pfähle einzutauchen, damit man fie, wenn dag eine Ende nicht mehr 
gut ift, umdrehen fann. Ein Imprägniren mit Kupferpitriol ift viel 
theurer, als dasjenige mit Steinfohlentheer, welches nicht3 zu wünjchen 
übrig läßt. Ferner empfiehlt e8 fich die Pfähle Sommer und Winter 
hindurch ftehen zu laſſen. 

Goljen tbeert die Pfähle ganz und meint, dies wäre, wenn 
es allgemein gejchehe, ein gutes Mittel gegen den Sauerwurm. 


8. 35. 


1851. eur Ueber die Erziehung der Reben ohne 
Pfähle berichtet die k. fteygermärfifhe Landwirthſchafts— 
Geſellſchaft in — Im Juni 1847 wurde dieſe Erziehungs— 
art einer ausführlichen Debatte unterzogen und eine Commiſſion 
gewählt, um alle jene Weingärten, in denen zum Theil fchon feit 30 
Jahren diefe Verſuchsmethode bereit3 betrieben wurde, zu begehen und 
darüber Bericht zu erftatten. Der Bericht zeigte, Daß die Erziehung 
der Reben ohne Pfähle im Allgemeinen weder unbedingt anzupreifen, 
noch zu verwerfen ift, fondern daß darin eine gewiſſe Umficht, eine 
gewifle Mäßigung beobachtet werden muß, und daß es vorzüglid darauf 
ankommt, ob man den Stod in guter Dungfraft erhalten Tann, umd 
ob man hinlangliche Arbeitskräfte hat, um den Boden locker und ſtets 
rein von Unkraut zu erhalten, denn nur unter dieſer doppelten Voraus⸗ 
ſetzung ſcheint der Rebſtock den beſtändigen Zwang in die Zwergform 
durch längere Zeit vertragen zu können. 


8. 36. 


1858. Wiesbaden. „Für welche Traubenſorten muß a) der 
Kopf- oder Bodjchnitt b) die Schenfel- und Bogrebens Erziehung als 
zwedmäßig erkannt werden?” 


— —— — —— —— ——— — —— —— — e PS — — 


Die Discuffion ergibt, daß hier bedeutende Verſchiedenheiten 
obwalten. 


Goljen hält Liverdon, Sylvaner und Riesling für den kurzen 
Kopf oder Bockſchnitt, während Bronner den Syloaner für dazu 
nicht pafiend erachtet; im Rheingau wird auch der Riesling nicht kurz 
gefhnitten. Für die übrigen Sorten wird Uebereinftimmung dahin 
erzielt, daß am Rhein für diefelben der Schenfel- und Bogrebenjchnitt 
paſſe. Die Mehrzahl der Anmwejenden hält Sylvaner und Riesling: 
für den Bodjchnitt geeignet. 


8. 37. 


1850. Bonn. lieber die Frage, ob überhaupt eine niedere 
oder eine höhere Erzichungsweife vorzuziehen fei, jagt Müller: 
Es ſeien zwei Punkte zu beachten: durch die niedere Erziehungd- 
mweife forge man für gute Dualität, durch die höhere Erziehung3- 
weile für eine größere Quantität. Dies fei befonder8 in der Pfalz 
zu feben, wo in der Umgegend von Edenkoben der fogenannte 
Kammerbau herrſche, d. h. es werden 3. Fuß von der Erde 3 Latten 
befeftigt und darauf Bogen gezogen. Da würde alfo auf Schenfel 
und Bogreben gejchnitten und die größte Menge und geringfte Qua—⸗ 
htät von Wein erzogen. In der Gegend von Hambach werde 2 Zuß 
vom Boden nur eine Latte befeftigt, e8 mache dafelbft nur halb foviel 
Mein, diefer fei aber auch ſchon befier und mache einen befferen Preis; 
an anderen Orten ‚(Deidesheim und Umgegend) endlich) werde nur 1 
Fuß vom Boden gejchnitten; hier gebe es nicht viel Wein, derjelbe fei 
aber auch defto edler. Für die Umgegend von Bonn ſei das Letztere 
aber nicht unbedingt nachzuahmen, die Erfahrung müſſe das zweck⸗ 
mäßigfte erft feftitellen. Die ftärfere oder minder nachhaltige Triebfraft 
de3 Bodens und das mehr oder minder üppige Wachsthum des Holzes 
müffe den Weg beim Nebjchnitt zeigen: ob der höhere Ertrag bei 
hohem Schnitt durch mehr und geringeren Wein, oder bei nieberem 
Schnitt durch weniger aber edleren Wein zu fuchen ift; denn, will man 
bei jehr Fräftigem Bodenund üppigem Holzwachsthum einen niederen Schnitt 
führen, jo befommt man noch mehr Holz, aber feine Trauben; würde 
man auf magerem Boden einen hohen Schnitt führen wollen, fo über- 
trägt fih der Stod und gebt in menigen Jahren zurid. — Unier 
Streben ſoll ftet3 nach der befjeren Qualität wo möglich gerichtet fein 
und in unferem gemäßigten Himmelsftrihe wachſen ſtets die edelften 
Trauben bei niederem Schnitt in der Nähe des Bodens, wo fie durch 
den Refler die Sonnenwärme doppelt genießen. 

(Ein ftarktriebiger Stock bedarf zur Entfaltung feines Wachsthums 
mehr Augen, als ein ſchwachtriebiger. Während an einem ber leßteren 
oft eine Bogrebe mit 6—8 Augen genügt, will erfterer mehr Augen 
haben. Da aber die zu große Höhe vermieden werden fol, jo ver⸗ 


....n..n..„.n...n.n.n...nus00 


theilt man die etwa nöthigen 12 —16 Augen auf 3 — 4 niedrige 
Bapfen.) 

1868. Wien. v. Babo fagt, daß man die Sorten mit Kleinen 
Trauben lang, die mit großen Trauben kurz fchneiden müſſe und hält 
den Bodfchnitt für vortbeilhaft in Bezug auf die Oualität, mährend 
die Quantität beeinträchtigt werde. Bon einer Seite wird ausgefprochen, 
daß die Vermehrung der Zapfen der Pflanzung einer einzigen langen 
Rebe mit mehr Augen vorzuziehen ſei, während ein anderer died nur 
für Eleinere Rebſorten gelten läßt. | 


8. 38. 


1858. Wiesbaden. „Iſt es befler, wenn Rebfeglinge 
im erften Jahre ſehr Fräftig getrieben haben, im folgenden Frühlinge 
die Triebe zu kürzen oder ftehen zu laſſen?“ | | 

Müller fagt, daß im Rheingau im erften Jahre nah dem 
Segen nur dann gefürzt werde, wenn das Blindholz gut getrieben habe. 

Bronner räth das Einfürzen erft im zweiten Jahre nach dem 
Segen an, weil bei freudigem Wachsthum und einer diefer entiprechen- 
den Entfaltung der Blätter die Wurzelbildung nur gewinnen könne. 


Single bat hierüber vergleichende Verſuche angeftellt, in einer 
Reihe die Triebe abgeworfen, in einer zweiten belaflen. Die Er- 
gebnifje diefer Verſuche haben ihn bewogen, im erften Frühjahr nad 


dem Seßen nur die über einen Zuß langen Triebe abzufürzen, die _ 


unter einem Fuß gebliebenen zu belafjen. 


Das Ergebniß diefer und anderer Aeußerungen ift, daß es jeden- 
falls nur bei ftarftreibenden jungen Stöden gut fei, im erften Frühlinge 
nad) dem Segen zurüdzujchneiden. 


8. 39, 


1858. Wiesbaden. „Im dritten Jahre nach dem Seßen 
Laflen Biele einen Knoten (Zapfen, Stift) von dem vorjährigen Holze 
ftehen; andere föpfen alle Triebe ab; welche von beiden Methoden ver- 
dient den Vorzug?” | 

Single bat theilg ganz auf den Kopf zurüdgeichnitten , theils 
auf Zapfen, um fih ein Urtheil zu bilden. Er hält für beffer, eher 
ein Auge zu viel, als zu wenig zu belafjen, nicht3 defto weniger aber 


doch den Stod fo niedrig als möglich zu halten, ohne die Verarbeitung 


des Saftes durch Die überirdifchen Augen des Stockes zu hindern. 
Gleicher Anfiht ift Müller, der noch beifügt, daß der Stod leicht 
erfranft, wenn man einen zweijährigen, kräftig augtreibenden Stamm zu 
kahl bejchneidet. 


EEE  _ umre ———— 
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B. Schnitt und Behandlung erwarhjener Rebſtöcke. 


(Siehe auch hierüber Kap. VI. A., die Anftruftion für die zum Bau ber Hers 
zoglich Naſſauiſchen Domanialweinberge angenommenen Hofleute.) 


8. 40, 


1850. Bonn. „Sind neuerdings längere Verſuche mit Bor- 
nahme des Rebſchnitts im Jeae angeftellt worden und mit wel- 
dem Erfolge ?* 


1860. Heidelberg. „Sit es für den Weinertrag befer, im 
Herbfte oder im Frühjahr den Schnitt der Reben vorzunehmen?” 


Golfen, Single und Andere finden feinen Unterfchied; es 
fomme nur darauf an, daß vor Eintritt der Saftbewegung der Schnitt 
vollendet fei. 


Hoffmann fpridt für das Sqhneiden im Herbſte, damit der 
von ſeinem Gebinde freie Stock id im Winde bewegen und Schnee 
oder Eis abjchütteln könne, 


Nah Adolay wurde in Dürkheim gefunden, dag ein im Herbfte 
geichnittener Weinberg an Fruchtbarkeit einem im Frühjahr gejchnittenen 
Weinberge weit nachitand, 


Wartenſohn und Meyer find nit fur das Schneiden im 
Herbſte, wegen des häufigen Erfrierens der Reben, weil in dieſem Falle 
die geſund gebliebenen Reben nicht von den erfrorenen ausgeſchieden 
und für den Schnitt gewählt werden können. 


Ueber dieſen Punkt wird alſo keine Uebereinſtimmung erzielt, da⸗ 
gegen iſt man der Anſicht, daß bei jungen Weinbergen für die erſten 
Jahre der Schnitt im Vorwinter zu empfehlen ſei, wenn dieſelben zu- 
gleich mit Erde bededt werden. j 


8. 41. 


1853. Karlsruhe. „Hat man Erfahrungen, daß ein früh- 
zeitiger Rebfchnitt mehr auf den Holztrieb, ein fpäterer mehr auf 
den Fruchtertrag wirkt?“ 


Hierüber theilt Köpp mit, daß eine Berfammlung im Rheingau 
folgendes ausgeiprochen habe: Wenn der Weinberg. üppig ift, jo Tann 
allerdings bei fpätem Schnitt in Folge der dadurch veranlaßten Saft- 
entleerung weniger üppiger Holzwuchs und mehr Fruchterzeugung ftatt- 
haben. Da aber im Rheingau nur wenige Weinberge zu viel Saft 
haben, fo wird vafelbft allgemein aus anderen Gründen der frühe 
Schnitt für zweddienlic erachtet. 


8. 42. 


Das Ausbrechen der überflüffigen Triebe (d. 5. folder, melche 
niht Trauben tragen und nicht zur Zuchtrebe für das nächte Jahr 
beftimmt find) wurde bejprochen zu Bonn 1850 und zu Wiesbaden 
1858. Es wurde eine Aeußerung Kittel3 angeführt, welcher das Aus- 
brechen einen Mord der Pflanzen nennt. (Aehnliche Anjchauungen find 
auch von anderen Botanifern geäußert worden, diejelben haben jedoch 
nicht unterſucht, bis wie mweit abwärts ſich die Ernährungswirkung der 
Blätter erftrede. Großentheils kommt diefelbe nur dem betreffenden 
Zweige zu gut, der aber außerdem noch von der Wurzel ernährt wird. 
Entfernt man denſelben und fchneidet zugleich die Möglichkeit eines nahen 
Erfagtriebes ab, fo wird wohl die Wurzel um ein Minimum meniger 
ernährt, aber derjelben auch Feine Nahrung entzogen. Das Minus 
der Wurzelernährung ift geringer, als das erjparte Plus der Trieb- 
ernährung. Die Differenz wird zur befjeren Ausbildung ſchon vor= 
bandener Pflanzentheile verwendet.) 

Hoffmann mil, dag das Ausbrechen jo früh als möglich (vor 
der Blüthe) geſchehe. 

Müller meint, das Ausbrechen geſchehe nicht mit dem gehörigen 
Heiße, auch müſſe ein Unterfchied nach den Sorten gemacht merden. 
Beim Riesling fei wenig auszubrechen, beim Oefterreicher und Traminer, 
welche einen großen Wuft von Holz machen, mehr. 


Das Gipfeln folle erft dann geichehen, wenn das Holz zu 
reifen beginne, fei aber in der Regel ganz zu unterlaffen, wenn die 
Reben vor der Blüthe eingefürzt worden feien. 


8. 43, 


Das Einkürzen der fruchtbaren Triebe auf 2 — 3 Blätter 
oberhalb der höcften Traube fam zur Sprade in Bonn 1850 
und Wiesbaden 1858. Die Einfürzungsmethode mit Erziehung 
ohne Pfähle wird nicht für nüglih erachtet, weil der Wein nur 
geringer Qualität wird; Beifpiele dafür werden au Bonn von der 
Mofel angeführt. 


Müller behauptete, daß beim regelrechten Einfürzen in der 
Pfalz die Trauben zu marfig und „klumpig“ geworden feien, die Qua⸗ 
Iität habe verloren. Wo es auf Qualität anfomme, da gejchehe es 
nicht mehr in fo großer Nähe des Gejcheines. 


Entgegengejegte Anjchauung äußerte Single zu Wiesbaden: 
die Trauben werden fchlechter bei Unterlaffung des Einkürzens. (That⸗ 
fache ift, daß auf dem Gut Fohannisberg ſchon in den dreißiger Jahren 
eingefürzt wurde; neuere Verſuche in Rheinheſſen fprechen dafür). Die 
Verſammlung erflärte, daß der Vortheil des Einfürzens nicht definitiv 
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für alle Gegenden und alle Jahrgänge entfehieven werden fünne. In 
fühlen Lagen und bei kräftigem Boden und dann in feuchten SYahr- 
gängen äußere das Einfürzen nachtheilige Einwirkungen auf die Qualität 
des Weines, weil die Entwidlung des Laubes zu ftark gefördert merbe. 
Gerade deßhalb empfehle fich aber diefe Methode für heiße Lagen und 
mageren Boden, namentlich in trodenen Jahren. 


In Wien 1868 jagte v. Babo: An jedem Nebftod müſſe 
mindeftend eine grüne Rebe ungehindert wachen, die Schoffe an den 
Tragreben müſſen eingefürzt werden. (Diefe eine grüne Nebe ift die 
für das nächte Jahr zur Zucht beftimmte, möglichft tief unten auf 
zweijährigen Holze figende Rebe.) Kürzt man alle Triebe ein, fo wird 
die Vegetationskraft gefhmwäht und das Erträgnig von Jahr zu Jahr 
geringer. Das Maß der Einfürzung läßt fih nah Hofmann nicht 
beftimmen, fondern hängt vom Boden, von Ort3verhältniffen und der 
Rebenſorte ab. | 


8. 44, 


1868. Heilbronn. „Iſt nit das Binciren (Einfürzen) 
der Seitentriebe (eigen, Aberzähne) dem Ausbrechen derfelben un- 
mittelbar am Fruchtauge vorzuziehen und welche Vortheile gewährt 
erſteres Verfahren?“ | 

Das Ausbrechen der Geizen ift zu verwerfen, wogegen daS bloße 
Cinkürzen derfelben auf 1— 2 Blätter das Auge für das nächte Jahr 
um fo vollfommner ernähre In Weinbergen, mo man die Geizen 
nicht ausgebrochen, fondern blos eingefürzt hat, ift auch weniger der 
Rothbrenner zu finden gemejen, als in auf erftere Art behandelten 
Weinbergen. ” | 

Bronner und Single fpraden fih zu Wiesbaden 1858 
ebenfall3 gegen das in Württemberg übliche Ausbrechen der Geizen aus; 
in der Pfalz (und Rheinheſſen) laſſe man die Geizen ftehen. 


8. 45. 


1860. Berlin. „Sind in den letzten Jahren vationelle Ber- 
ſuche über das Ringeln der (Objtbäume und) Weinreben gemacht wor⸗ 
den, und melde Refultate hat man erlangt?“ 

Hofgärtner Fintelmann von Charlottenburg hat an einem und 
demjelben Nebftod und zwar dicht übereinander, und unterhalb der 
Zrauben, geringelt und nicht geringelt. An den beiden Neben, melde 
vorgelegt wurden, war allerdings der Erfolg fo ſchlagend, daß fi) 
Jedermann von den Bortheilen des Ringelns überzeugen konnte. Da, 
wo unter den Trauben geringelt worden, waren die Beeren groß und 
füß; wo das Ningeln hingegen nicht gejchehen war, fand man fie noch 
* und zum Theil noch etwas härtlich, außerdem aber auch weit 

einer. 


Fintelmann bat aud an Reben Ringelungen angejftellt, die aus 
dem Süden ftammen und bei ung mohl ſehr gut in's Laub wachjen, 
aber in der Regel feine oder nur wenige Trauben bervorbringen. Der 
Erfolg war bier außerordentlih, da alle geringelten Neben wenigſtens 
5 — 6 Trauben befaßen, die meiften der nicht. geringelten hingegen un⸗ 
fruchtbar blieben. 

Eine Excurſion nach Belvedere bei Sansſouci zeigte die Refultate 
an den betreffenden Reben. 

Es mar aber ferner bei folden Neben geringelt worden, bei 
welchen fih an den Zrauben fogenannte Doppelmwüchfigfeit (Ungleichheit 
der Beeren an Größe) zeigte. Man erhielt auch hier augenfcheinliche 
Erfolge, indem die Beeren bei Trauben, unter denen geringelt war, 
ziemlich gleiche Größe befaßen, da Hingegen, wo es nicht gejchehen, ſich 
eine große Ungleichheit Hinfichtlich der Größe zeigte. 

Nah diefen Verſuchen bietet das Ringeln große Vortheile dar 
bei fpätreifenden und doppelwüchfigen Neben, ebenjo auch bei folchen, 
die bei ung nicht oder nur ſchlecht tragen. 

1868. Wien. „Welche phofiologifhe Erflärung findet das 
Nefultat des Ringelns der Fruchttriebe?“ 

Hlubek: Die Thatfache, daß die Früchte oberhalb des Ringes 
früher reif und vollfommener werden, al3 die unter demjelben entwidelten 
ſei dadurch zu erklären, daß die Cirkulation des Safts nicht blos nad) 
aufwärts, fondern auch nach abwärts ftattfinde. (Durch den Ring wird 
der abwärts fteigende Saft am Weiterabwärtsfteigen gehindert und der 
darüber liegenden Traube nutzbar gemacht.) 

1868. Heilbronn. „Welche Vortheile gewährt dag Ringeln 
der Trauben und ift an diefen eine geringere Güte gegenüber den 
nicht geringelten Trauben conftatirt ?” 

Es wurde hervorgehoben, daß nur ſolche Ruthen geringelt werden 
dürfen, melde beim nächſten Schnitt in's Meſſer fallen, daß aber bei 
diefen kurz nah dem Verblühen diefe Operation einige Linien 
unterhalb der unterften Traube, aber fo tief vorzunehmen fei, daß der 
Baft völlig durchſchnitten und dadurd der niederfteigende Saft dort aufs 
gehalten werde. Hierdurch würde die Vergrößerung und frühe Reife 
der Trauben erzielt. Die mit Hülfe des Ringelns erzielten Trauben, 
die das pomolog. Inſtitut in Reutlingen ausgeftellt hatte, übertrafen meit 
die mitausgeftellten nicht geringelten deflelben Stodes an Größe und Güte. 

Ausdrüdlih wurde hervorgehoben, daß da das NRingeln die Ber- 
bindung zwiſchen den oberen Blättern und den Wurzeln für den ab- 
fteigenden Saft ganz oder faft ganz aufhöbe, ein Ringeln aller Ruthen 
nothwendigerweife eine namhafte Schwähung des Stodes herbeiführen 
müſſe, indem die abzulagernden Nährftoffe nur zum Kleinen Theil dann 
no von den Blättern in den Stamm und die Wurzeln gelangen 
könnten. (Ein Gleiches bemerft v. Babo 1868 zu Wien) Daß 
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einzelne Trauben in Folge des Ningeln® weniger gewürzt feien, als 
andere, nicht geringelte, wurde von mehreren Seiten behauptet, von 
anderen in Abrede geftellt. Hierzu wurde Kiegerl in Graz citirt, 
der gefunden hatte, daß 1866 geringelte Trauben I— 15 Procent 
Zuder gehabt, während nicht geringelte Trauben ungenießbar geblieben ſeien. 

Dr. Lucas fügt diefem Bericht noch die Bemerkung bei, daß 
nach genauen, am 11. October 1868 vorgenommenen Wägungen bei 
6 Sorten Trauben in 3 Fällen die geringelten einen geringeren Buders 
gehalt zeigten, al3 die nicht geringelten; in 2 Fällen waren beide gleich 
und in einem Falle die geringelten Trauben zuderreicher, als die un- 
geringelten. Der abnorme Witterungsgang diefes Jahres trug mohl 
Das einige zu diefem merkwürdigen Nejultate bei; fichere Folgerungen 
laſſen fih noch nicht aus diefen Vorgängen ziehen. 

Im Ganzen murde feftgeftellt, daß das Ningeln zur Erziehung 
Tchöner Tafeltrauben an Spalieren fehr zu empfehlen fei, in Weinbergen 
aber nur bei ſolchen Schnittarten (mie der Rahmenbau), wo die jungen 
geringelten Ruthen einzeln an die Drähte geheftet werden können, in- 
Dem fonft die Schwere der Traube die geringelte Authe leicht abbreche. 

1872. Braunschweig. Gegen das Riefeln der Trauben, 
d. 5. das Abfallen einer großen Anzahl von Beeren an einer Traube 
empfiehlt Dr. Lucas das. Ringeln unmittelbar nad der Blüthezeit, 
wenn die Blüthen eben anfegen. Es hat fi dies beim Malinger 
und beim Diamant ſehr bewährt. Man befommt alsdann Trauben, 
die fo vollkommen find, daß man fie mit den andern nicht vergleichen kann. 

Das Ringeln geht mit der Heinen Grazer Ringelzange am beften, 
Die ſich durch einen einfachen Drud der Hand beliebig fo führen läßt, 
Daß fie nicht zu tief einfchneidet. Es wird in einer Breite von nicht ganz 
einer Linie ringSherum drei Linien unter der Traube ein Streifchen 
Rinde weggefhält, indem man nur ein- biß zweimal mit der Zange 
berumfährt; das ift in einer halben Minute gefchehen. Nur muß der 
Schnitt ordentlich durchgehen; denn, wenn nicht die Rinde und die 
Baſtſchicht durchfchnitten ift, jo wirkt das Ringeln menig; wenn es aber 
gut geichieht, wirft es außerordentlih. Bis zum Herbite ift die Wunde 
wieder geichloffen, fie muß nur während 1! — 2 Monaten wirkjam 
bleiben. Der Schnitt muß unmittelbar nach der Blüthe gefchehen und 
nit an der Leitrebe, jondern an der Ruthe, 2— 3 Gentimeter unter 
der Traube. Man wendet den Schnitt an, wenn eben abgeblüht ift, 

Oder’ auch, wenn die Beeren die Größe eines Heinen Schrotfornes haben. 
.  Balandt bat beim Diamant geringelt, die Beeren find nicht 
dicker geworden, weil ſie nicht befruchtet waren. 

Koh Hält im Ganzen das Ringeln für zweckentſprechend, 

m größere und früher reife Früchte zu erzielen. Er hat jevod einen 
Ractheil gefehen in Bezug auf die zufünftige Vegetation des Stockes, 
Delder dadurch leicht erſchöpft wird (fiehe ©. 90 unten). 
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Kapitel VI. 
Die Bebauung der Weinberge. 


A, Die Bebauung im Ganzen. 


8. 46. 


1850. Bonn. Hofkammerrath Köpp gibt ala Beilage zum 
Protofol nachftehende 
Inſtruktion 
für die, zum Bau der Herzoglich Naſſauiſchen Domanial— 
Weinberge angenommenen Weinberg3-Hofleute. 


Allgemeine Verpflichtung. 


8. 1. Jeder Weinberg3 - Hofmann muß der Verwaltung, dem 
Domanial-Weinbaus$nfpeftor und dem Weinbau-Auffeher den pünftlichften 
Gehorfam leiften und all demjenigen, was dieſe Inftruftion ihm vorfchreibt, 
oder wozu er von einem feiner Vorgefegten angemwiejen wird, mit Eifer 
und Sorgfalt nachfommeen. 

8. 2. Die Weinbergs - Hofleute werden von dem Weinbau - In- 
Ipeftor auf Widerruf angenommen und haben außer dem bedungenen 
Baulohn Feinerlei Accidenzien zu beziehen. Es fteht denfelben alſo 
nit zu, ſich ohne ausdrückliche Genehmigung ihrer Vorgefegten aus 
den ihnen zu Bau übertragenen berrjchaftlichen Weinbergen irgend etwas 
anzueignen. 

$. 3. Der Weinbergs-Inſpektor ift nicht allein ermächtigt, den 
Weinbergshofmann megen Ungehorfam, fowie wegen nachläffiger oder 
Ihlechter Bearbeitung des ihm übertragenen Weinbergd auf der Stelle 
zu entlaffen, fondern er Tann auch, auf des entlaffenen Hofmanns Koften, 
das Sclechtgebaute durch Taglöhner umarbeiten laffen. 

8. 4. Sollte fih ein Weinbergshofmann zum Nachtheil Herzog- 
licher Domäne einen Diebftahl oder überhaupt eine Veruntreuung irgend 
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einer Art zu Schulden kommen laſſen, oder follte derjelbe den ihm 
zum Bau anvertrauten Domanialweinberg durch fchlechten Schnitt der 
Weinſtöcke oder fonftwie abfichtlich beſchädigen, jo wird derſelbe fofort 
entlaffen und dem zuitändigen Gericht zur Unterſuchung und Beftrafung 
angezeigt werden. 


S. 5. Die Weinbergshofleute dürfen unter feinem Vorwand in 
den ihnen zum Bau übertragenen Weinbergen eine willfürliche Arbeit 
unternehmen; fie müffen dagegen, wenn der Inſpektor oder der Weins 
berg3aufjeher ihnen WeinbergSarbeiten überträgt, fofort und” zu jeder 
Beit bereit fein, deſſen Anweilung Folge zu leiften. 


8. 6. Sollte fih der Fall ereignen, daß bei einer oder der 
andern Arbeit eine fchnellere Beendigung von dem Weinbau = nfpeftor 
für rathſam gehalten wird, fo find die Weinbergshofleute ſchuldig, außer 
ihrer eigenen Perſon jo viele Taglöhner zur Arbeit einzuftellen, als 
von dem Inſpektor oder dem Aufjeher befohlen wird. 


8. 7. Nur der Haupt» oder ordinäre Bau, welcher jährlich in 
den Herzoglichen Weinbergen gejchehen muß und nachftehend genau vor- 
gefchrieben ift, fol in Accord gegeben werden. 

Hierunter ift alfo nicht begriffen: 

a) Das Rotten oder Verjüngen der Weinberge, ſowie deren Be- 
handlung bis in das fechfte Jahr, 

b) der bier und da nöthige Winterbau, 

c) das Ausbeſſern durch Blindholz, Neiflinge oder Einleger, 

d) da Eintragen des Grundes und Düngers. 

Diefe unter ordinärem Bau nicht begriffenen Arbeiten wird der 
Weinbau-Inſpektor Durch befondere Arbeiter im Lohn verrichten laſſen. 


8. 8. Die dem Weinbergshofmann in Accord gegebenen Arbeiten 
find nachftehend näher angegeben und befchrieben: 


Hauptban, 
I. Das Schneiden der Weinftöde. 


Bei dem Schneiden der Weinftöde, welches als eine der wichtig- 
fen Arbeiten im Weinbau anzufehen ift, und mit der größten Aufs 
merkſamkeit und Vorſicht verrichtet werden muß, darf der Weinbergs- 
bofmann in den Herzoglichen Weinbergen durchaus Feine Kinder oder 
Lehrlinge, männlichen oder weiblichen Geſchlechts, ſondern nur gut unter: 
richtete und eingeübte Leute zu Hülfe nehmen. E38 find bei dieſer 
Arbeit folgende Vorſchriften zu beobachten: 


1. Soll mit dem Schneiden, wenn es die Witterung nur einigermaßen 
erlaubt, in der zweiten Hälfte des Monats Februar und zwar in 
den alten Weinbergen, der Anfang gemacht und fo fortgefahren 
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werden, daß die Arbeit in der Hälfte des Monats März be- 
endigt ift. 

. Der Stod wird vor dem Schnitt wohl aufgeräumt, vom Unkraut, 
Moos und dem fogenannten Geig, auch von denen zu Tag liegen- 
den Wurzeln gehörig gereinigt. 

. Die jhönfte Rebe, welche auf jungem Holze nahe an der Erde 
fteht und gefund ift, wird zur Bogrebe genommen. Es dirfen 
derjelben nicht über neun Augen gelaflen werden. 


. Der Schenkel, worauf die Bogrebe fteht, muß unter der Bogrebe 
einen Knot gefchnitten befommen. Iſt der Schenkel ſtark, fo 
gibt man dem Knot drei Augen, ift er ſchwach, fo läßt man 
nur zwei Augen. Mehr nicht als zwei Bogreben dürfen an 
einem Stod oder Sat gefchnitten werden. Sind die Schenkel 
ſchwach, fo merden feine Bogreben, fondern Knot nach Kraft des 
Schenkels, von zwei biß vier Augen gefchnitten. | 
. Die Arbeiter müffen bei dem Schneiden mit einem Karft, um 
da, wo e3 nöthig erjcheint, die Stöde aufzuräumen, ferner mit 
einem fcharfen Meffer und einer Stodjäge, verſehen fein. 
Sämmtliches megfallende Holz muß dicht an dem Stod glatt 
und fauber abgefchnitten werden. 


. Bei Weinbergen vom dritten bis zum fechiten Jahre müſſen alle 
Stöde aufgeräumt ımd die zu Tag liegenden Wurzeln abge 
Tchnitten werden, 


. Das zur Anlegung junger Weinberge erforderliche Setzholz muß 
von fruchtbaren Stöden gefchnitten werden, und follen die Wein- 
berge, aus welchen dafjelbe genommen wird, nicht unter 5 umd 
nicht über 12 Jahre alt fein. Weiter darf von dem Auffeher 
nur folches gefchnittene Setzholz genommen werden, welches die 
porgeichriebene Länge, und an dem untern Theil dicht unter 
dem Auge quer durcchgefchnitten ift. 


. Was endlich den Schnitt der Knot- oder Jungfelder anbelangt, 
jo wird nad der Kraft der Neben der Weinbau $nfpector dem 
Auffeher und den Hofleuten auftragen, was hierbei am zweck⸗ 
mäßigften zu beobachten ift, indem nur nach genommenen Augens 
fchein verfahren werden kann. 


. Für gut gefehnittenes reines Segholz (wobei befonder8 ausbedungen 
wird, daß die dazu ausgefuhten Reben, wenn fie heute vom 
StoF abgenommen werden, fogleich den andern Tag zu Segreben 
zugerichtet werden müflen, und daß, fowie ein Gebund von 250 
Stück zugefchnitten ift, jolches fogleich ind Waſſer geftellt wird) 
erhält der Hofmann per Taufend Stüd einen Gulden Ber- 
gütung. 
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I. Das Stiden der Weinberge. 

Sogleich nad) beendigtem Schnitt werden die erforderlichen 
neuen, auf beiden Seiten gefpisten Pfähle von dem Auffeher an bie 
Hofleute in den Weinberg abgegeben. 

Die Pfähle follen ſämmtlich dicht unterhalb des Stocks, in gleicher 
Tiefe und gerader Richtung mit möglichſter Schonung des Stocks und 
fo weit eingeftedt werden, daß der Wind folche nicht ummerfen Tann. 

Die alten Pfähle werden wieder gerade gerichtet und feit ein- 
gedrückt. 


Die durch die Zeit unbrauchbar gewordenen Pfähle werden im 
Gebunde von 50 Stück zuſammengebunden, an den von dem Weinbau—⸗ 
Inſpector bezeichneten Ort gebracht, und dem Aufſeher zur Aufbewah⸗ 
rung bis zur Verwerthung dargezählt. a 


II. Das Gerten der Weinreben. 

Gleich nach dem Sticken fol bei günftiger Witterung, ſowie es 
der Weinbau⸗Inſpector für rathfam findet, das Gerten vorgenommen 
werden. Hierbei wird die möglichfte Vorſicht anempfohlen, daß Feine 
Neben brechen und daß die Bogrebe nicht Höher als einen und nicht 
tiefer al8 einen halben Schuh von dem Boden angebunden wird. 
Es follen bei dem Gerten wo möglid nur Weiden und fein Stroh 
gebraucht, und die Bande gut gefchloffen werben. 


IV. Das erfte Graben der Weinberge. 
Das erfte Graben joll mit dem Karft zehn Zoll tief gefchehen. 


Der Stof muß hierbei von Gras und Unkraut gereinigt, die 
Wurzeln des Unkrauts abgejchüttelt und mweggetragen ; die Schollen Flein 
geflopft, und bei jedem Hau der Grund umgewendet werden; fo, daß 
dad Obere unten und das Untere oben bin zu liegen fommt. Auch 
darf der Grund nicht zu fehr bergab gezogen werden, und nicht auf 
den etwa in den- Weinbergen befindlichen Mauern fiten bleiben. Es 
muß foviel Grund von den Mauern herunter genommen werden, als 
fh an denfelben abbaut, damit die Stöde nicht grundlos werden. 


V. Das Ausbreden. 
(Gehört nicht zu dem Haupt: oder Accordbau, Tondern es wird diefe Arbeit 
| extra im ZTagelohn verrichtet.) 

Wenn der Weinftod feine Loden ausgetrieben bat und fo meit 
vorgerüct ift, daß man die guten fruchtbringenden Neben wohl unter- 
iheiden Tann, jo fol der Weinberg - Hofmann mit Rüdficht auf die, 
für das nächſte Fahr zu beftimmenden Bogreben und Knoten, alle iibrigen 
untragbaren Reben und Rebenausfchüffe mit Vorfiht und Schonung der 
Blüthenknospen entweder felbft ausbrechen oder durch erfahrene und 


unterrichtete Leute ausbrechen laſſen. Ausdrücklich wird es ihm unter- 
jagt, bei diefer Arbeit unerfahrene, oder unachtſame Leute, oder gar 
Kinder zu gebrauden. 


VI. Das Heften der Weinftöde. 


Bor der Traubenblüthe follen bei trodenen Wetter die Loden 
zum erſtenmal, und nach der DBlüthe zum zweiten und brittenmal, 
überhaupt fo oft es nad dem Trieb des Holzes für nothwendig er- 
achtet wird, mit Stroh aufgeheftet werden. 

Da jedoch bei dem erften Heften die Loden noch weich find, und 
eine größere Ausdehnung erhalten, fo müflen die Strobbänder fo loder 
al8 möglich angelegt und die Neben an dem Haupt- und Nebenpfahl 
gehörig vertheilt werden. 

Während der Blüthe darf durchaus nicht? an diefer Arbeit ge- 
u 
VI. Das zweite Graben. 


Diefe Arbeit joll in der Regel gleih nad) Johanni vollendet fein. 
Der zweite Bau wird fo zart wie möglich mit dem Karft gearbeitet, 
darf ſich aber nicht darauf bejchränfen, daß der in den Zeilen auf 
Balfen gezogene Grund nur geebnet werde, fondern es muß auch dies 
mal, wie bei dem erften Graben, die Erde aufgehauen werden, nur 
nit dem Unterfchied, daß überall, wo e8 die Localität erlaubt, zurüd- 
gebaut wird, d. h. oben in dem Weinberg der Anfang gemacht und 
der Grund dem Stod angehadt wird, um folden gegen die Hite zu 
hüten und ihm Yeuchtigfeit zu erhalten. 


VOL Das Gipfeln der WVeinftöde. 


Damit die Sonne eine größere Einwirkung auf die Weinftöde 
erlange, ſowie damit der Boden fchneller trodene, wird der Weinberg$- 
Inſpector die Zeit angeben, wann das Gipfeln oder Abfchneiden der 
oberen, zu langen Reben gefchehen foll. 

Bei dreijährigen Weinbergen können die Stöde bis zur zweiten 
Hälfte des Pfahles abgefchnitten werden. 

Bei älteren tragbaren Weinbergen müſſen die Neben aber von 
der Erde wenigftend vier Schuh hoch ftehen bleiben. 

Die abgefchnittenen Gipfel müſſen die Hofleute ſogleich aus den 
Weinbergen berausichaffen. 


IX. Das dritte Graben. 


Zur gänzlichen Bertilgung der Gräfer und um die Erde zur 
Aufnahme der Sonnenftrahlen empfänglicher zu machen, foll in allen 
Herzoglichen Weinbergen der dritte Bau vorgenommen werden. 
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Diefer gefchieht ebenfalls mit dem Karft, und muß die Arbeit fo 
beginnen, daß ſolche vor dem Scluffe der Weinberge vollendet ift. 


X. Das Zeichnen der falfhen und untragbaren Stöde, 

Da es aus Erfahrung befannt ift, daß viele Weinſtöcke ausarten, 
fo jollen, um reinen Sat zu erhalten, jedes Jahr zwifchen dem legten 
Bau und der Weinlefe, einzelne erfahrene Weinbergshofleute mit dem 
Weinbergsaufſeher, die im 4. Jahr ftehenden bis zum 16. Jahre alten 
Weinberge begehen, die untragbaren Stöde zeichnen, damit fie nach der 
Meinlefe ausgehauen und im Monat November oder im nächften Früh- 
jahr durch Einleger erjegt werden. 


Bom Dingen der Weinberge. 


$. 9. Das Dingen der Herzogliden Weinberge fol in der 
Regel vor Winter, fogleich nach der Traubenernte und nach der befon- 
deren Anordnung des Weinbau = Fnjpectord® mit Rüdfiht auf die, fich 
im Wachsthum und Ertrag äußernde Kraft des Bodens, fo wie mit 
Rückſicht auf den vorgefchriebenen Turnus und Betriebsplan gefchehen. 
Wird die Düngung wegen Froft oder wegen fonftiger Hindernifje vor 
Winter nicht beendigt, jo fol damit, fobald e8 die Witterung geftattet, 
fortgefahren werden. Die dabei vorfommenden Arbeiten find zwar, wie 
bereit3 oben bemerft worden, unter dem Bau, mwofür der Weinbergs- 
hofmann angenommen und accordirt wird, nicht begriffen, deſſen unge- 
achtet ift es Obliegenheit befjelben, bei diefem Gejchäft in den ihm zum 
"Bau übergebenen Weinbergen ftet3 gegenwärtig zu fein, und gegen 
Bergütung des gewöhnlichen Taglohns oder gegen eine befondere morgen- 
weiſe feitzufegende Vergütung, oben vor den Stöden neun Zoll tiefe 
und fünfzehn Zoll breite Kauten zu fchlagen und den hierein gejchütteten 
Dung mit Erde gehörig zu deden. 

Der Weinbergshofmann hat überhaupt darauf zu jehen, daß dieje 
Arbeit von den Trägern ordentlich verrichtet und jedesmal, nachdem es 
der Weinbau-Inſpector angeorbnet hat, zu zwei oder drei Stöden ein 
Korb voll Dung vertheilt werde, und darf durchaus nicht weniger Dung 
auf den bochliegenden oder entfernten, al3 auf den unteren oder nahen 
Theil des Weinbergs getragen werden. 


Bon der Behandlung junger Weinberge. 


$. 10. Sollte es der Weinbau-nfpector für räthlich und zweck— 
mäßig halten, die Behandlung erft angelegter junger Weinberge durch 
die im Dienft ftehenden WeinbergShofleute entweder im Accord per 
Morgen oder im Tagelohn verrichten zu laſſen, jo müſſen dabei von 
demjelben folgende Vorfchriften pünktlich befolgt werben: 
1. Soll in dem Jahre, in welchem der junge Weinberg angelegt 
worden, gegen Ende de8 Monats Juli oder im Anfang des 
Würth, Verbandl. d. Weinprobucenten. 7 
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Monats Auguft, und wenn e3 gefchehen kann, nach einem voran 

gegangenen Regen, zur Bertilgung des Unfraut3 und Aufloderung 

des Bodens, das Feld forgfältig umgehadt, dabei jedoch der junge 

Stod gefchont werden. 

2. Im Monat November wird das Feld ganz zugegraben, 

3. Im folgenden Jahr, Anfangs Mat, wird es wieder aufgegraben, 
wobei die jungen Stöde abermals forgfältig zu fehonen find. Hier— 
bei werben die ganz oder zum Theil ausgebliebenen Stöde durch) 
Einjegung von Reiflingen oder Wurzelreben ergänzt. 

4. Im Juli oder Anfangs Auguft und im November wird der Boden 
ebenjo mie im erſten Jahre behandelt. 

5. Iſt das Jungfeld im erften Jahre ſtark gewachſen, jo ift es, 
um die Kräfte des Weinftod3 zu wahren, um die Säfte nicht 
unnüg in viele Zweige verjchwenden zu laflen, räthlih, daß die 
Loden im Frühjahr bis auf ein Auge abgehoben werden. 

6. Im dritten Jahr wird das Fungfeld aufgeräunt, die Thaumurzeln 
werden jorgfältig abgenommen und geriffen, das heißt, fein ſämmt⸗ 
liches Holz wird ihm bis auf ein Auge genommen. 

Hiernächſt erhält daffelbe Pfähle und wird gegraben. 

7. Der weitere Bau ift in diefem fowie in dem 4. und 5. Jahr 
der gewöhnliche Weinbergsbau. Sodann wird in diefem “Jahr 
nochmals mit Ausbefjern der etwa noch fehlenden oder ausgegangenen 
Stöde durch Einfegen von Reiflingen fortgefahren. 

8. Im 4. Jahr fol das Jungfeld auf Knoten gefegt, im 5. und 
6. Jahr aber, wenn die Schenkel Die gehörige Stärke haben 
(worüber der Weinbau⸗-Inſpector entjcheiden wird), ift dem ſtärkſten 
Stockſchenkel nur eine Bogrebe, niemal3 mehr, ganz unten an der 
Erde, allen übrigen zum Stod gehörenden Schenfeln, aber nur 
Knoten mit zwei, und dem ftärkften ein Knoten mit drei Augen 
zu geben. 

F. 11. Jeder Weinbergshofmann ift verpflichtet, die ihm zum 
Bau übergebenen Weinbergsdiftrifte vom Anfang an bi8 an das Ende 
des Haupt oder ordinären Baus rein von Gras und Unkraut zu halten, 

Wiesbaden, am 28. Januar 1846. 

Herzoglid, Nafauifhe General- Domänen - Direktion. 


8. 47. 

1850. Bonn. „Belteht Ausfiht, daß bald irgend eine 
Hauptweinbaugegend ein Weincultur-Geſetz (WeinbausPolizei- 
Drdnung) erhält und können Meittheilungen über den Inhalt einer 
jolden gemacht werden ?“ 

Köpp verlieft den unten folgenden Entwurf einer Weinbau- 
Polizei- Ordnung. Derjelbe ift auf Grundlage eines Entwurf3 von 
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1843 nach den Berathungen von Beamten und Weinproducenten am 
30. März und 10. Mai 1850 bearbeitet. 


Auf Grund weiterer Berathungen hat Director Dr. Medicus 
in Wiesbaden einen neuen Entwurf einer Weinbaupolizeiordnung auf- 
geftellt, der in deſſen Schrift: „Studien über die Weinculturgefeggebung, 
zunächſt für das nafjauifhe Rheingau, Wiesbaden 1855” enthalten 
it. Cbendafelbft findet man die Geichichte des Entwurfs, denjenigen 
von 1843 und die Motive und Crläuterungen zu dem neueren. Der 
Medicus’she Entwurf wurde unterm 17. December 1852 durch das 
Directorium des naſſauiſchen landwirthſchaftlichen Vereins dem Herzogl. 
Staat3minifterium mit empfehlenden Bericht vorgelegt. Eigentliche 
Geſetzes- oder Verordnungskraft erlangte auch diefer neuere Entwurf 
nicht, da vielerlei Intereſſen zu berüdfichtigen waren und fpätere Beit- 
verhältniffe die Sache in den Hintergrund drängten. 


Entwurf einer Weinbanpolizeiordnung 
von Köpp. 


IL Allgemeine Beftimmungen. 


$. 1. Diefe Verordnung gilt nur für jene Diftricte, welche nach dem 
Srundfteuerfatafter als Weinbergälagen verfteuert werden. 


F. 2. Die Jahre, in welchen einzelne Weinberge als jog. Wüftland liegen, 
oder zı Futter: und Fruchtbau benußt werden, begründen feine Ausnahme bins 
ſichtlich der Anwendung dieſer Verordnung. 


F. 3. Mit Erlaß derſelben ſind alle ſeither geltenden geſetzlichen Be⸗ 
ſtimmungen und entgegenſtehenden Obſervanzen aufgehobeu. 


II. Anlage und Umban der Weinberge. 


5. 4 Wo eine weſentliche Verbefjferung erreicht werden Tann, ift e8 ge- 
ftattet, die Weinberg3oberfläche umzuändern und zur Unterflügung der Erde des 


eigenen oder angrenzenden Weinbergd Sturz: und Flügelmauern, oder ftatt ders 
felben Erddämme anzulegen. 


F. 5. Wer eine jolche Anlage beabfichtigt, darf mit Ausführung der⸗ 
felben nicht beginnen, ohne vorerit die Angrenzer duch den Ortöbürgermeifter 
davon in Kenntniß gejeßt zu haben. 


$. 6. Belorgt ein Angrenzer, daß er durch eine ſolche Anlage Schaden 
leiden könne, welchen er durch einen ähnlichen Umbau feines MWeinbergd mit 
Berwendung der eigenen Erde nicht abzuwenden vermag, jo hat er binnen 8 
Tagen feine Einwendungen bei dem Kreißamt vorzubringen, widrigenfalls er 
al3 einwilligenb angejehen wird. Dieſes beftellt eine Commilfion von drei Wein- 
bauverfländigen, wovon jeder Betheiligte Einen und das Kreisamt den Dritten 
erwählt. 
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F. 7. Gewinnt die Commiſſion die Ueberzeugung, daß der Angrenzer 
den entſtandenen Schaden durch Verwendung eigner Erde abzuwenden vermag, 
ſo erklärt dieſelbe die erhobene Beſchwerde für unbegründet. Im entgegengeſetzten 
Fall erklärt die Commiſſion, wenn nicht eine Vereinigung der beiden Theile 
gelingt, die Ausführung der Anlage für unzuläſſig. Die eine oder andere 
— — gibt die Commiſſion ſchriftlich oder zu Protokoll bei dem Kreis— 
amt ab. 

F. 8. Werben bei ſolchen Anlagen zur Unterſtützung der eigenen Erde 
an der unteren oder fremden Erde an der oberen Grenze des Weinbergs Sturz: 
mauern oder auch an der Seitengrenze ebenfalls zur Unterftüßung der eigenen 
oder freinden Erde dienende jyügelmaneın nothwendig, jo müjjen diefelben auf 
da3 Eigenthum und auf Koſten desjenigen erbaut und unterhalten werben, 
welcher deren Einrichtung veranlaßt. 

$. 9. Das Fundament der (geböſchten) Sturz: und Flügelmanern muß 
wenn diejelben zur Unterjtügung fremder höher liegender Erde dienen, fo ans 
gelegt jein, daß die Mauer an der Stelle, wo fie mit der Erde oberflächlich 
gleich ift, mit der an den fremden Grund ſtoßenden äußeren Kante genau die 
Grenzlinie bezeichnet. Lienen die Sturz: und Flügelmauern zur Unterftügung 
der eigenen Erde, jo müſſen diefelben an der Etelle, wo fie mit ihrem Funda— 
mente die Erde des (tiefer liegenden) Nachbarn erreichen, ebenfall3 die Grenzlinie 
bezeichnen und im eignen Grund und Boden ftehen. In feinem Fall aber darf 
die Mauer über die Erde, zu deren Unterjtügung biejelbe dient, hervorragen. 

$. 10. Stürzt im Fall einer Rottung eine Mauer ein, fo ift der 
Rottende zur Wiedererrichtung auf feine Koſten verpflichtet, falls er nicht vor 
Beginn der Rottarbeit die Baufälligfeit der Mauer durch Ausſpruch einer nad 
F. 6 zu beftellenden Commiſſion dargethan hat. 

6. 11. Am oberen Rande eine Weinbergd Eturzmauern oder Erb: 
dämme zu errihten, um dem Weinberge eine ftärfere Neigung zu geben, ift 
nur in dem Falle geftattet, wenn der Weinberg an das Eigenthum besjelben 
Befiger3 oder einen Fahrweg grenzt. 

$. 12. Die beim Rotten ausgegrabenen Eteine dürfen in Zufunft nicht 
mehr in fog. Steinrofjeln angehäuft, jondern müfjen, wenn fie der Weinberg3- 
befiger nicht jelbjt gebraucht, von demjelben nad Anordnung des Drtöbürger: 
meiſters innerhalb einer angemefjenen Zeit weggeihafit werden. 

$. 13. Die erfte Neihe der Reben muß wenigfitend 1'/s Fuß von der 
Grenzlinie oder 3 Fuß von der lebten Rebenreihe des anftogenden Weinbergs 
entfernt angelegt werden. 

F. 14. Die Weinbergsbefiger find verpflichtet, für Erhaltung der Grenz- 
zeichen in gutem Zujtande zu ſorgen. 

. 15. Dem Ortsbürgermeifler liegt es ob, darauf zu ſehen, da 
Quellen trinfbaren Waſſers offen und rein erhalten werden. 


IN. Siderung der Weinberge gegen Schädlichkeiten aller Art. 


F. 16. Kann ein ala nothwendig erfannter Abzugsgraben nit anders 
al3 durch die unten liegenden Weinberge geleitet werden, jo müſſen deren Be— 
figer diefes fich gegen Vergütung des allenfallfigen Schadens als Dienitbarkeit 

efallen Yafien. Etwaige Reflamationen eignen fich zur Entjcheidung einer nad) 
. 6 zu beftellenden Commilfion, die Koften haben jämmtliche betheiligte Wein= 
bergäbefiger nach Verhältniß des Nutzens, welchen fie daraus ziehen, zu tragen. 


F. 17. Die Abzugsgräben müffen jedenfalls jo angelegt und unterhalten 
werben, daß fie den Beſitzern des Weinbergs wahren Nugen und den Nachbarn 
feinen Schaden bringen. " 
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F. 18. Flößt an fteilen Abhängen das Waſſer einen ganzen fichtbaren 
Theil eines höher liegenden Weinbergs in den darunter liegenden (vielleicht mit 
mehreren Weinftöden) herab, fo ift der Befiter berechtigt, fein Eigenthum zu— 
rüdzuholen, aber verpflichtet, den entitandenen Schaden zu erjeßen. Die durch 
den Regen herabgeſchwemmte Erde aber kann nicht zurücdgefordert werden. 


F. 19. Falls eine Mauer dem Einfturz und dadurch benachbarten Wein: 
bergen Schaden droht, fo ift der Eigenthümer der Mauer zur Wiederherftellung 
verpflichtet und bat der Ortsbürgermeifter denfelben auf Anrufen der Nachbarn 
hierzu anzubalten. 


F. 20. Crflärt der Gigenthümer der Mauer die erhobene Beichwerde für 
unbegründet, fo fünnen die Beichwerbeführer beim Kreisamt auf Niederiekung 
einer Commijfion antragen, welche nad der in $. 6 angegebenen Weile ge: 
bildet ward. 

8. 21. Erkennt die Commiffion die Wiederherftelung der Mauer für 
nothwendig, jo hat der Cigenthümer dieſe Arbeit innerhalb einer von der Come 
miljion zu beftimmenden Zeit auszuführen, widrigenfall3 der bedrohte Nachbar 
diejes auf feine Koften thun kann und Schadenerſatz zu fordern berechtigt ill. 


$. 22. Fällt beim Einfturz einer Mauer eine große Partie Erde (vielleicht 
mit mehreren Weinftöden) herab, io gilt dieſelbe Beſtimmung wie beim Herab: 
flößen einer großen Erdmaffe duch Wafler ($. 18). Die beim Bauen (Bear: 
beitung) in den unteren Weinberg fallende Erde aber kann fo wenig al3 Die 
vom Regen herabgeſchwemmte Erde zurüdverlangt werben. 


F. 23. Alles, was die Umgebung beichattet, oder ſchädlichen Thieren 
Nahrung und Aufenthalt gibt, muß aus den Weinberg3lagen entfernt bleiben, 
3. B. Gebäude, große Vorräthe von Latten ober Rebholz, das längere Zeit 
aufbewahrt werden jol, Bäume und größere Eträucher ꝛc. 


$. 24. Mauern, Planfen, Pallifaden und Heden dürfen in Zufunft nur 
an den Grenzen ganzer Weinbergädiftricte, längs den Landitraßen und Ber: 
bindungswegen angelegt werben. 


F. 25. PBlanfen können ausnahmsweiſe auch an Fußwegen angelegt 
werden, allein dieſelben dürfen nicht mehr Höhe über der Erde haben, als die 
Weinbergspfähle gewöhnlich beſitzen, nämlich 5 Werkfuß. 


F. 26. Hecken dürfen ebenfalls nur ſo hoch gezogen werden, daß die 
Reben nicht durch den Schatten benachtheiligt werden. 


F. 27. Während der Zeit der Zwiſchenruhe dürfen in den wüſt liegenden 
Weinbergen keine Pflanzen belaſſen oder angebaut werden, welche durch weite 
Verbreitung ihrer Wurzeln oder durch ihren Schatten oder ſonſt nach dem Er: 
meſſen des Feldgerichts den angrenzenden Weinbergen jehädlich find. 


F. 28. Niebere Futterfräuter und andere Pflanzen, welche Die im vorigen 
Paragraphen erwähnten Eigenſchaften nicht befiten, dürfen bis an die Grenzfurche 
gefäet werben. Wer aber höhere Gewächſe, 3. B. Korn, Weizen, Hanf, Del: 
früchte und ewigen Klee bauen will, muß damit 2 Fuß von der Grenzfurde 
oder 3'/s Fuß von der erften Rebenzeile des Nachbarn bleiben. 


F. 29. Es wird den Ortöbürgermeiftern zur Pflicht gemacht, mit Zu: 
ziehbung der Feldgerichte für Vertilgung oder wenigſiens Se ninberung von 
Queden, Hahnenfuß, Judenkirſchen, Winden, Flechtgras und befonderd folchen 
Unfräutern, welche, wie die Difteln, einen fliegenden Samen haben, zu forgen. 


$. 30. In gleicher Weile find die Ortöbürgermeifter nad) Maßgabe der 


betreffenden Paragraphen ber Felbpolizei- Ordnung gehalten, mit Unterftüßung 
der Feldgerichte für Vertilgung oder wenigftens Verminderuug ber den Trauben 


oder Reben ſchädlichen Thiere, 3.3. Weindroffeln, Staare, Sperlinge, Schneden, 
Maifäfer, Rebenftichler, Heumwürmer ꝛc. zu ſorgen. 


IV. Anlage und Unterhaltung der Weinbergswege. 


$. 31. Die Anlage, Erweiterung und Unterhaltung der Weinbergswege 
wird gleich, wie bei ben übrigen Gemarfung3-, Flur: und Gewannwegen, welde 
nicht zugleich Vicinalwege find, denjenigen zur Verbindlichkeit gemacht, welche fie 
benügen. Weber Nothwendigfeit, Art der Herftelung oder Erweiterung und Be 
I&haffung der erforderlichen Geldinittel haben GemeinderatH und Feldgericht zu 
enticheiden. Im äußeriten Fall kann zur Erpropriation des nothwendigften Lanz 
des gejchritten werden. 


$. 32. Schon beitehende und dem Zweck entiprechende Wege behalten 
ihre bisherige Richtung und Breite. 

F. 33. Neu anzulegende Fahrwege, mit welchen ein Fußpfad verbunden 
it, müffen 10 Werffuß Breite erhalten; it aber der Fußpfad getrennt, ober 
läuft er auf der Höhe des Rechs (Raind) fort, jo find 8 Fuß Breite für den 
Fahrweg binreichend. 

F. 34. Fußwege jollen zwilchen den Grenzfurcdhen der beiden anjtoßenden 
Weinberge 2 Fuß feiten Boden haben und auf jeder Seite 1'/s Fuß von ber 
eriten Reihe der Weinſtöcke entfernt jein. 

F. 35. Der Befiter des unter dem Wege liegenden Weinberg ift ver- 
bunden, den Weg alljährlih nad Vorſchrift des Feldgerichts herzuftellen. 

6. 36. Die Erde, welche beim Bauen (Bearbeitung) von dem oberhalb 
liegenden Weinberg in den Weg fällt und um ihn fahrbar zu erhalten, wegge- 
Ihafft werden muß, kann bei der vorgejchriebenen Herftellung des Weges von 
dem Befiter des unter dem Weg liegenden Weinbergö benügt werden. | 

F. 37. Verliert der oberhalb des Wegs Iiegende Weinberg Erde durch 
Regenfall, jo treten die im $. 18 aufgeftellten Grundjäke in Birkiamkeit, 


V. Weinlefe, 


F. 388. Sobald die Reife der Trauben heranzunahen anfängt, haben die 
Mitglieder des TyeldgerichtS die Weinbergägemarfung öfter zu befuchen und fid 
von dem Zuſtande der Zeitigung genaue Kenntniß zu verjchaffen. 


F. 39. Iſt die Reife jo weit herangenaht, daß Traubendiebftahl zu be- 
forgen ift, fo verfügt der Ortsbürgermeiſter nach vorgängiger Rückſprache mit 
dem Feldgericht und Gemeinderath den Schluß der Weinberge. 


F. 40. Die desfallfige Verfügung nıuß 8—14 Tage vor Beginn des 
Schluſſes erlaffen werden, damit jeder WeinbergSbefiger allenfall® noch zu be- 
forgende Gejchäfte vornehmen kann. 


F. 41. Mit Beginn des Schluffes werben aus den begütertiten und um: 
beſcholtenſten Weinberg3befigern jog. Traubenſchützen gewählt, deren Obliegenheit 
es ijt, neben den Feldſchützen und Mitgliedern des FeldgerihtS die Trauben 
gegen Diebſtahl, ſowie gegen Vögel und andere Thiere zu jchügen und ben 
Fortgang der Zeitigung und Veredlung der Trauben zu beobachten. 

F. 42. Während des Schlufjes ift der willfürlihe Beſuch der Weinberge 
Jedermann verboten. Die Erlaubniß zu einem ausnahmsweilen Beſuche kann 


nur durch den Ortsbürgermeifter ertheilt werden, welcher den betreffenden Mer: 
fonen Erlaubnißſcheine ausfiel. 


F. 43. Ein folder Erlaubnißichein muß auf Verlangen dem Feld⸗ oder 
Traubenfchügen vorgezeigt werben. 
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F. 44, Meber den Beitpunft des Beginnes und Schluſſes oder die Dauer 
(Tagezahl) der Leſe enticheidet eine Verſammlung der Weingutöbefiger unter 
Vorſitz des Ortöbürgermeilter® nad Etimmenmehrheit. Der gefaßte Beſchluß 
wird öffentlich befannt gemacht. 


$. 45. Außerdem ftellt jede Gemeinde jo viele Wächter auf, als fie ver- 
ſchiedene Weinbergsdiftrifte in ihrer Gemarkung hat, und bezahlt diefelben wäh 
end der feftgefegten Zahl von LXejetagen aus der Gemeindefaffe Wer feine 
Trauben länger hängen lafjen will, ift hierin unbehindert, nur muß er nad 
Ablauf der feitgejeßten Tage die Koften des weiteren Hütens felbft tragen. 


$. 46. Innerhalb der feitgejegten Leſezeit kann jeder Weinbergsbefiter 
lejn, wann und wo er will, nur darf feiner leſen, ohne daß er vorerit bei dem 
Ortöbürgermeifter Tag, Tageszeit und Diftrift, wo er lejen will, zum Eintrag 
in die Lefelifte genau angegeben und einen Leſeſchein geholt hat. Dieſe Mel: 
dung hat ſpäteſtens am vorhergehenden Tage zu erfolgen. 


$. 47. Auf Grund diefer Meldungen wird jedem Wächter jeden Morgen 
ein Verzeichniß der Weinbergsbefiter, welche in jeinem Diſtrikt leſen wollen, 
nebft Angabe Der von denjelben beftimmten Tageszeit übergeben. 


F. 48. Vor Beginn der Lefearbeit muß jeder Weinbergöbefiter ſich durch 
Dorzeigung des Leſeſcheins an den fiir den betreffenden Diltrift aufgeftellten 
Wächter über Die erhaltene Leſeerlaubniß ausweiſen. 


$. 49. Wer ohne Erholung eines Erlaubnißicheines Tief, wird von dem 
Diſtriktswächter vorgemerkt und verfällt in eine vorher feſtzuſetzende Geldſtrafe. 


F. 50. Während der Dauer der feſtgeſetzten Herbſtzeit wird Die Arbeit3- 
zeit für die Leje täglich mit einem Glocdenzeichen des Morgen eröfinet und bes 
Abends geichlofien. Wer Morgens vor, oder Abends eine halbe Stunde nad 
dem Glodenzeihen an der Lefearbeit betroffen wird, verfällt gleihfalls in eine 
vorher feſtzuſetzende Gelditrafe. 


$. 51. Das Nachleſen (jog. Stoppeln) der von den Eigenthümern hängen 
gelafjenen Trauben wird als Felddiebſtahl beitraft. 


F. 52. Zu dem befonderen Schuß von Seiten der Gemeinden während 
der Lefezeit gehört auch noch das Verbot aller Weinberg3arbeiten, wie Graben 
und Rotten, oder des Beſuchs der Weinberge beim Durchfahren und Grasholen. 
Bei dringend nothwendigen, unverjchiebliden Arbeiten kann das Feldgericht bie 
ausnahmsweiſe Vornahme geftatten. 


VI Oertliche Beftimmungen für einzelne Gemeinden, 


6. 53. Sollten außer vorftehenden Beflimmungen für einzelne Gemein 
den mit Rüdfiht auf Beichaffenheit, Lage, wirtbfchaftlihe Verhältniffe noch 
weitere Vorſchriften wünjchenswerth erjcheinen, jo können die Feldgerichte beim 
EHE Kreisamt Hierauf antragen, wonach eine vom Kreisamt zu be- 

ätigende Örtliche Polizeivorſchrift erfolgen wird. 


8. 54. Wird durch eine ſolche Vorſchrift die Abänderung oder Be: 
Ihränfung einer der in diefer Verordnung enthaltenen allgemeinen Beſtimmungen 
beabfichtigt, jo wird unſere (der Herzoglichen Landesregierung) bejondere Ge: 
nehmigung dazu vorbehalten. 


VI. Vollzug diefer Verordnung. 


F. 55. Mit dem Vollzug diefer Verordnung find die berzoglicden Kreis: 
ämter und die Bürgermeifter beauftragt, letere unter Zuziehung der Gemeinde: 


—.......n.. nennen: 


räthe oder Feldgerichte nad Maßgabe diefer Berordnung oder der Inſtruktion 
für die Bürgermeifter und Gemeinderäthe. 

56. Wer gegen die in dieſer Verordnung enthaltenen Bellimmungen 
fi verfehlt, wird nach F. 30 der obenerwähnten Snitruftion vom Bürgermeifter 
und ben zwei beigegebenen Gemeinderäthen bis zu 3 fl. beitraft. 

$. 57. Wo das Urtheil Sachkundiger nothwendig wird, tritt eine 
Commilfion von Solchen, nad Vorſchrift des $. 6 gebildet, in Wirffamteit, 
welche zunächit in folgenden drei Fällen zu enticheiden Hat: 

a. ob beim Umbau eines benachbarten Weinberg3 der Angränzer mit Anz 
wendung eigener Erbe denjelben Bau ausführen kann (|. $. 6); 

b. ob eine Mauer baufällig ift, worüber entweder 

aa. weil eine Rottarbeit bevoriteht oder 
bb. weil überhaupt der Einfturz drohen ſoll (ſ. $. 4), 
eine Entſcheidung nothwendig wird. 

c. ob Anlage eines —— und Führung desſelben durch 
fremdes Land erforderlich iſt (ſ. $. 16). 

6. 58. Denjenigen, welche mit ber Entſcheidung dieſer Commilfion nicht 
zufrieden find, ſteht der Rkkurs an eine zweite für das ganze Rheingau be— 
jtimmte Gommiffion von Sadfundigen (Weinbaufchöffenrath) offen. Die Ent: 
ſcheidung dieſer iſt endgültig und ſchließt namentlich jede Ergreifung des Rechts⸗ 
weges gänzlich aus. 


F. 59. Der Weinbaujchöffenrath befteht aus drei Mitgliedern und wird 


in der Art gebildet, daß ſämmtliche Feldgerichte eines jeden ber beiden Aemter 
(Eltville und Rüdesheim) einen Schöffen und das Herzogliche Kreisamt den dritten 
erwählt. Das Amt eine Weinbaufchöffen dauert jech3 Jahre. 


$. 60. Die Erneuerung des Weinbauſchöffenraths geichieht in der Weile, 
daß nad) vier Jahren ein Mitglied nach Enticheidung des Looſes austritt, nach 
fünf Jahren ebenjo, nach Ablauf der eriten jech3 Jahre aber jedesmal das ältefte 
Mitglied. Die Mitglieder beider Commilfionen haben als Bergütung für ihre 
Dienfte 2 fl. pro Tag Gebühren, und al3 Entihädigung der Reijefofien 24 Tr. 
pro Stunde anzuſprechen. 


B. Die Düngung der Weinberge. 


8. 48. 


Thieriſche Dungmittel. 

1. Stalldünger. 

Die Düngung der Weinberge mit Stallmiſt wird überall 
als vorzüglich anerkannt, wenn auch hier und da ein Gemiſche meh— 
rerer anderen Dungmittel manchmal eine beſſere Wirkung geäußert 
bat. Beſonders bei fogenannten mageren Böden ift der Stall- 
mift von großem Vortheil. Seine Wirkung iſt ſowohl eine phyſikaliſche, 
als eine chemische. Bon einem Erſatz deffelben ift die Rede, 1) meil 
er häufig nur mit vielen Koften, in anderen Fällen überhaupt ſchwer 
zu bejchaffen ift, 2) meil oft der Boden der Zufuhr eines oder des anderen 
mineralifchen Stoffes bedarf, um dem Nebftode die paflende Nahrung 


zu bieten. Selbſt bei Anwendung anderer Dünger empfiehlt fich ein 
zeitweilige8 Düngen mit Stallmift und ein gewiffer Turnus. 


1850. Bonn. Weber die Zeit des Düngens jagt Müller: 
Das Düngen im beißtrodnen Nachſommer fchadet dem Stod leicht 
(Urſache dag freie Ammoniaf), die Düngung im warmfeuchten Nach- 
‚ jommer wirft auch gern nachtheilig auf den Wein, da im legten 
Falle die Rohfäulniß der Traube gewöhnlich die Qualität beeinträchtigt. 
Das Düngen im Herbfte ift nach alter Erfahrung das Zweddienlichite 
für den Weinftod und den Wein. 


Ueber die Art und Weiſe des Düngens theilt derfelbe mit, daß 
man an der Haardt, wo feine Weinberge, fondern Weinthäler 
oder -Ebenen fich befinden, den Dünger in 1! —2 Fuß breite Gräben 
lege, den Dünger darin gleichmäßig vertheile und ein wenig mit Erde 
zudede. In den Bergen des Rheingaus müſſen bes Abſchwemmens 
halber Löcher in der Nähe des Weinſtocks gemacht werden, die Ent- 
fernung vom Stode richtet fih nah der jedesmaligen Witterung, bei 
heißer Witterung muß diejelbe größer fein. 


1869. Bingen. Jäger fpricht über die Frage, in welcher 
Periode gedüngt werden fol. Er ift der Anficht, daß man jedes Jahr 
Düngen folle, hauptfächlic aus folgendem Grunde: Man bildet dadurch) 
im Weinberge einen beftändigen Herd der Entwidlung von Kohlenfäure, 
die al3 direkte Nahrung und zur Zuderbildung nothwendig, und in 
Verbindung mit dem Regenwaſſer ein mächtiges Hülfsmittel ift, die im 
Boden gebundenen Mineralbeftandtheile aufzulöfen und den Rebwurzeln 
zugängli zu machen. Der langfame Berbrennungsprozeß der Ber- 
weſung ift zugleich eine Duelle von Stidjtoff für den Nebftod. Der 
als Dünger verwendete Mift enthält, nach Schönlein’3 Entdedungen, 
Stoffe, die fih raſcher, und folde, die fi langfamer auflöfen. Zu 
erfteren gehört der Stidftofl. Düngt man für drei Jahre auf einmal, 
fo kommt diefer Stidjtoff gleich im erften Fahre in Wirkſamkeit, bringt 
einen üppigen Blatt- und Holzwuchs zu Wege, der bei warmer feuchter 
Witterung fogar ein Verwachſen der Traubenblüthen herbeiführen kann ; 
Kali und Phosphor ftehen in ihrer Wirkung noch zurüd, daher bie 
wenigen Trauben im erften Jahre die leicht zäh werdenden Weine 
geben. Im zmeiten Jahre fehlt e8 in der Negel ſchon an Stickſtoff, 
e3 gibt aber durch die Wirfung des Kali und Phosphor Trauben, 
die dann ſchon mageren Wein geben. Im dritten Jahre fehlt es in 
der Regel ſchon an Allem. Düngt man jedes Jahr mit Mift, fo bat 
man von bem jett eingebrachten Mift Stidftoff, von dem vorjährigen 
Kali, Phosphor und die übrigen mineralifchen Beftandtheile, hat alfo 
eine genügende und voljtändige, aber Feine zu üppige Ernährung des 
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Weinſtocks, voraußgefeßt, daß in dem Dünger die genügende Menge 
diefer Stoffe enthalten ift. 


2. Jauche (Pfuhl). 


1850. Bonn. „Können Erfahrungen über längere Anwen⸗ 
dung der Pfuhldüngung in Weinbergen mitgetheilt werden ?“ 


Die Pfuhldüngung, eine vafh, aber nicht nachhaltig wirkende 
Düngung, ift in der Pfalz fchon feit längerer Zeit im Gebrauch und zwar, 
nah Müller, mit Erfolg. Er fügt bei, diejelbe jet aber nur für den 
Heinen Dann anzurathen, der den Pfuhl felbft, aljo koſtenlos in die 
Berge trage; wer folches durch Arbeiter thun laſſen müſſe, für den fei 
diefe Düngung zu foftfpielig. Meyer empfiehlt des fchwierigen Trans- 
port3 wegen den Pfuhl nur für die Ebenen, während Görig meint, 
er jei bei pafjenden Yahrmwegen auch für Berge zu gebraucen. 


Im MUebrigen ergibt die Diskuſſion, daß fogenannter „unver- 
gohrener“, aljo ftarf ammmoniafhaltiger Pfuhl bei trodenem Wetter 
und in leichten, fandreichen Boden ſchädlich wirke. Es ift alſo nur 
Pfuhl in möglichft vergohrenem Zuftande (auch nad) Bindung des 
Ammoniaks mittelft Eifenvitriollöfung zc.) und zu einer Zeit, mo feuchtes 
Wetter herrſcht, anzumenden. 


3. Buano. 


1858. Wiesbaden. Magdeburg theilt mit, daß er 1857 
mit Guano Verſuche gemacht habe. Er habe auf Lettenboden einen 
Morgen mit Guano, 6 Loth (100 Gramm) auf jeden Stod und eben- 
foviel Holzaſche, ſowie einen Morgen mit Stallmift gedüngt. Jener fei 
üppiger und dunfelgrüner im Laub gemwejen, habe mehr und vollfom- 
menere Trauben gebracht. 


Single bat in zwei Fällen 4 — 5 Loth (60 — 80 Gramm) 
per Stof angewandt. In einem Fall ift nach der Anwendung ein 
ftarfer Regen gefallen und dadurch ein entjchieden günſtiges Wefultat 
erlangt worden, wogegen der 14 Tage fpäter angewandte Guano feine 
Wirkung gezeigt hat, weil der Regen drei Monate lang audge- 
blieben ift. 


Golfen hat vergleichende Verſuche mit Stallmift, Pfuhl und 
Guano angeftelt. Bon: Guano nahm er 1’/a Loth (25 Gramm) in 
Waſſer verrührt per Stod. Das Ergebniß der Guanodüngung war in 
diefem Falle das geringfte. 

3u Heidelberg 1860 ftimmen beide vorgenannten Rebzüchter 
darin überein, daß Guano nur auf ein Jahr wirfe, während Kuhdünger 
auf dem Berfuchsfeld A Jahre wirke. Da die Auslagen für eine drei- 
malige Guanodüngung derjenigen für eine einmalige Düngung mit Rind- 
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viehmift gleichfomme, fo fei letztere vortheilhafter. Guano fei auch nur 
I Thonböden wirkſam (wegen des Waflergehaltes), nicht für higige 
Öden. 
Buhl will Guano in Sompofthaufen angewandt willen; dadurch 
werden die Bodenbeftandtheile fchneller gelöft. 


Jordan räth bei der Guanodüngung Vorſicht an. 


8. 49. 


Pflanzliche Dungmittel. 
1. Rebholz. 


1869. Bingen. Gefner läßt ſchon feit vielen Jahren für 
ſchweren Thonboden gleich nach dem Schneiden der Stöde das Nebholz 
in 5 Zoll lange Stüde zerhaden und bald darauf untergraben. Dies 
befördert die Bodenloderung und bewirkt auch eine ſchwache Düngung, 
da das verwejende Holz dem Boden menigftend einen Theil der ent- 
zogenen Nahrung wiedergibt. Für dieſe beiden Zwecke hat dag Reb⸗ 
holz mehr al3 doppelten Werth, als zum Verbrennen. Chemiker haben 
auch vorgejchlagen, die Neben zu’ verbrennen und die Afche derjelben 
in den Weinberg zu ftreuen; allein dadurch wird der Vortheil der 
Bodenloderung nicht erreicht. 


Schmitt beobadtet feit 15 Jahren bezüglich der Benutzung de3 
Rebholzes das DVerfahren, das Rebholz im Weinberge in fingerlange 
Stüde zerhaden und ſogleich untergraben zu laffen. Der Koftenpunft 
ift zwar etwas erheblih; er findet aber, daß der Nuten die Koften 
übertiegt. 


Auh Jäger wendet feit 13 Jahren die Untergrabung des Reb- 
holzes mit Erfolg an. 
In den mürttembergifchen Hoffammerweinbergen zu Türkheim 


wurde laut einer Mittheilung des Prof. Göritz zu Bonn 1850, ſchon 
feit 1840 mit NRebabfällen gedüngt. 


2. Gründüngung. | 

1850. Bonn. Die gemadten Mittheilungen über den Anbau 
von Pflanzen, wie Luzerne, Esparfette ꝛc. in Weinbergen zum Zweck 
des Untergrabens bezeugei keine günftige Wirkung, eher läßt ſich eine 
Schädigung annehmen, weil dadurch dem Stode wie der Frucht die 
Einwirkung der Sonne und der Xuft entzogen wird. 


3. Aſche. 

1858. Wiesbaden. Holzaſche hat nah Single in feuchten 
Boden jehr günftig, in trodenem gar nicht gewirkt. Einzelne Berfuche 
mit Rafenafche find mit günftigem Erfolge gemacht worben. 


Bei Golfen bat Alche auf Kalkboden feine Wirkung gezeigt. 


1869. Bingen. Golfen hat Holzafhe mit Jauche ver- 
mifcht, zur Düngung alter Weinberge mit Vortheil verwandt. 

Nah Dr. Neßler's Bericht hat Hr. v. Schaumburgf auf einem 
großen Complere, der 800 Jahre lang mit Neben bepflanzt und def- 
halb beruntergefommen war, durch Düngung mit Holzafche auf einem 
großen Theile deſſelben ſehr günftige Reſultate erzielt. Der Untergrund 
war Öranit. 


4. Torf. 


1869. Bingen. Dr. Neßler bat zur Toderung des Bodens 
mit großem Erfolge Torf angewandt. Hr. v. Bodmann hat durch An- 
wendung von Zorf in VBermifchung mit fünftlihem Dünger im Jahre 
1868 eine fo vortheilhafte Wirkung erzielt, daß man diefelbe an feinen 
Weinbergen durch ihr üppiges Ausjehen Schon von Weiten erfannt bat. 

Dr. Krämer räth an, den Torf nad) vorhergehender Comes 
poftirung mit Zuthat von Kalk und Benugung von Jauche anzuwenden. 


$. 50. 
Mineralifhe und Fünftlihe Dungmittel. 

1. Schiefer. 

1869. Bingen. Schmitt fagt, daß der Schiefer, der zer- 
Kleinert iu die Weinberge gebracht werde, ſowohl durch feine Fähigkeit, 
Wärme aufzuehmen, ald auch durch feine düngenden Beftandtheile, 
Kali, Kalk und Phosphorfäure wirt. Geßner wendet feit 15 Jahren 
den Schiefer mit großem Erfolge an. Es gefchieht dies wegen des 
hohen Preiſes des Stallmiftes. Der Thonfchiefer wirkt mehrere Jahre 
lang, lodert den Boden außerordentlih und bringt ftarfe8 und frucht⸗ 
bares Rebholz. Die nächte Düngung eines gefchieferten Weinbergs 
muß aber wieder Stallmift fein; dann wird der Wein füßer und voller. 
Wird ein Weinberg mehremale hintereinander gefchiefert, fo ift der 
Wein mager, ſpitz. Wenn in dem aufgetragenen ausgebreiteten Schiefer 
große Steinplatten find, fo läßt Geßner diefelben zerichlagen, damit 
fie früher vermwittern. Den Schiefer zu mahlen ift unnöthig, weil dann 
der Zweck der Bodenloderung verfehlt wird. 

2. Ralk und Gyps. 

1850. Magdeburg. Thränhardt in Naumburg erjegt 
beim Zafeltraubenbau die fehlende Kalfunterlage durch eine künſtliche 
Miſchung. Das BVerfahren wurde von Immiſch in einem Auflage: 
„Der Weinbau am Spalier” in Neuberts „Magazin für Garten- und 
Blumenkunde (Stuttgart 1850)“ befchrieben. 

1869. Bingen. Regler gibt an, daß mo Kalt fehlt, wo 
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der Boden ſchlecht vermittert ift, Gyps zur Aufichliegung desfelben mit 
Vortheil angewandt werden kann. 


3. Anochenmehl. 

1858. Wiesbaden. Dasjelbe ift nah Jordan dem Guano 
vorzuziehen; andere haben mehrere Fahre lang dasfelbe ohne Erfolg 
zur Düngung benugt. 

4. Wollene Tumpen. 

1858. Wiesbaden. Bronner bat mwollene Lumpen be- 
währt gefunden, Single hält die Düngung mit ſolchen für die 
allerbefte. Sie wirke zwar langjam, aber nachhaltig, 6—7 Jahre 
lang. Kranke Weinberge feien damit geheilt worden. Bei dem in 
Württemberg eingeführten Erdentragen (alle 4 Jahre) bedede er die 
wollenen Lumpen 3—4 Zoll hoch mit Erde. Seien fie jo ein Jahr 
lang vergraben, fo fünne der Weinberg ohne Schaden umgehadt wer- 
den. Jordan verwendet wollene Lumpen feit 20 Jahren mit fehr 
gutem Erfolge, der nur etwas fpät fichtbar fei. Er habe deßhalb eine 
Miſchung von Bafalterde, Stalldünger, Treftern und wollenen Lumpen 
mit Jauche begoffen, angewandt, die fehr zmwedmäßig nnd mohlfeil 
ſei. Während der Karren reinen Stalldüngers 5— 6 fl. fofte, be- 
rechne fich der angegebene Compoft nur auf 3 fl. Er dünge damit 
die Hälfte feiner Weinberge. 

Golfen hat mit mwollenen Lumpen gebüngt, die über Winter 
gelegeu hatten und gepfuhlt waren, aber mit ſchlechtem Erfolg, mwäh- 
rend ein Stüf, dem mit Lumpen gedüngten an Größe gleich, mit 
Stallmift von demfelben Geldwerthe, wie die Lumpen, lippig grün 
geworden war. Baift fagt, wollene Lumpen geben nur einen ein- 
feitigen Dünger und fei gleichzeitige Ajchendüngung erforderlich. 


5. An Gemifchen mehrerer einfachen Bungmittel wurden noch 
angewandt und empfohlen: Guano mit Gyps, Guano mit Ace; 
Aſche, Kalkſtaub und Mergel, letztere beiden Stoffe natürlich nur bei 
Mangel an Kalk im Boden. 

6. „Tiebig'ſcher Bünger.” | 

1850. Bonn. Auf Grund der chemifchen Analyfe des Wein- 
ftodes und feiner Frucht wurde von Liebig eine erfte Vorfchrift zur 
BZufammenfegung eines Weinbergsdüngers gegeben. Die Refultate der 
Verwendung desfelben lauteten aber für den Anfang nicht günftig. In 
Beantwortung der Frage: „Welche Nefultate haben die Verfuche mit 
der fogenannten chemijchen Düngung der Weinberge geliefert?" äußerte 
Köpp: Ein Verſuch wurde unter fpecieller Leitung und Aufficht des 
Prof. Dr. Frefenius fireng nad) der von Liebig gegebenen Vorfchrift 
in Dem Domanialmeinberg Steinberg in der Art gemacht, daß von den 
gerade im Dungturnus befindlichen Weinbergen an einem und bem- 
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felben Tage, der eine mit dem Liebig'ſchen mineralifchen, der andere 
mit Stroh-Rindvieh -Dung gedüngt murde. Die Düngung murde 
am 4. März 1846 vorgenommen. In dieſem Jahre zeigte fich Fein 
Unterfhied in der Zriebfraft. Im folgenden Jahre, 1847, zeigte fi 
an dem Liebig'ſchen Morgen die Zriebfraft an Neben und Frucht 
fo gering gegen den mit animalifhem Dünger beftellten Morgen, daß 
wir genöthigt waren, dem genannten. erften Morgen im SHerbit 1847 
wieder mit Kuhdung zu Hülfe zu kommen. 

Meyer hat von dem Liebig’ihen Dünger ebenfalls feinen Er- 
folg gehabt. Ein Gleiches äußern Müller und Göritz. 

7. „Weinbergsdünger". 

In Weiterentwidlung der Liebig'ſchen Theorien wurde fabrikmäßig 
ein ſog. Weinbergsdünger hergeftellt, der im Ganzen beſſere Refultate 
lieferte. E83 wurde auch „PBoudrette“ verwendet. 


1850. Bonn. Meyer bat folde aus Frankfurt bezogen; 
diefelbe lieferte im 2. und 3. Jahre ein fehr günftiges Nefultat, der 
Preis mar aber noch zu theuer. Andere haben feinen Borzug vor dem 
Stalldünger bemerft. 

1858. Wiesbaden. Baift empfiehlt den Weinbergspünger, 
da er die dem Boden entzogenen Alfalien und Phosphorjäure wieder 
zurückgebe. 

1869. Bingen. George. Der Weinbergsdünger, wie er 
von Albert in Amöneburg bei Biebrich und von Vorſter und Grüne— 
berg in Kalk zurecht gemacht wird, findet in Rheinheſſen vielfache 
Anwendung. Denfelben direct an die Wurzeln des Weinſtocks zu 
bringen, balte ich für nachtheilig, indem fich bei diefem Berfahren 
Klümpchen bilden, die nach meiner Erfahrung nicht wirken oder auch den 
Wurzeln von Nachtheil fein können. Einfacher und zmwedmäßiger er: 
jcheint e8 mir, den Dünger vor Winter oben auf den Boden um den 
Stod herum zu fireuen und zwar 8—10 Loth per Stod, und dann 
unterzugraben. Um das Wägen zu erjparen, babe ich mir für das 
einmal abgewogene Quantum ein Maß verfchafft, beftehend in einem 
Steinfohlenlöffel. Die Refultate, welche ich durch dieſes Verfahren ers 
zielte, waren günftige. Die jeitherigen Beobachtungen in Rheinheſſen 
Iprechen für die Anwendung von Fünftlichem Dünger, und die um fo 
mehr, als eine nicht unbedeutende Erfparniß dabei erzielt wird. Redner 
will das Düngen auf der Oberfläche nicht abfolut für die befte Art 
halten, bet ihm bat fich diefe Art zn düngen bewährt, befonder?, wenn 
der Boden nach der oberflächlichen Düngung 1!js Fuß tief beim Winter: 
graben umgearbeitet wird, wodurch der Dünger gededt wird und fi 
fpäter über den ganzen Weinberg vertbeilt. 

Golſen hält die Mifhung fünftlichen und natürlichen Düngers und 
das Einbringen diefer Mifchung in Gräben für fehr geeignet. Er empfiehlt 
für den Bezug von künftlihem Dünger die Kaiferslauterer Dungfabrik. 


Daelv. Köth. Um einen etwaigen Unterfchied in der Düng- 
ung mit fünftlihem und natürlihem Dünger zu conftatiren, ließ ich in 
einem Weinberge 6 Zeilen mit Mift nnd 6 andere mit fünftlichem 
Dünger verjehen; ich fand in den darauffolgenden 3 Jahren feinen 
Unterfhied. Dieſe Verfuche wurden nah Ablauf jener 3 Jahren in 
der Art fortgefegt, Daß ich die frühere Düngung einfach wiederholte. 
Aber auch in den nächſten 3 Jahren konnte ich keinerlei Unterſchied 
wahrnehmen. Mein fünftliher Dünger, fog. Weinbergsdünger, war 
aus der Fabrif von Albert in Biebrich bezogen worden. Man muß 
übrigens beim Düngen je nad) den verjchiedenen Traubenjorten einen 
Unterschied mahen, da 3. B. der Riesling mehr Phosphorfäure, der 
Defterreiher mehr Kali erfordert. Bei leichteren Traubenſorten dürfte 
25 Pfund Kali, eben fo viel Kalt und 8— 9 Pfund Phosphorjäure 
für 1a Hektar genügen. Bon Kalifuperphosphat wendete ich per Jahr 
212 Gentner für den Morgen an. Gleiche Ouantität verwendete ich 
von fog. Weinbergädünger, dem ich den Vorzug gebe. Uebrigens halte 
ih nicht für zweckmäßig blos alle 3 Fahre zu Ddüngen, fondern es 
icheint mir beſſer jedes Jahr zu gefchehen, natürlich mit weniger Dünger. 
Der Ausbreitung de3 Dünger um den Stod möchte ich nicht das 
Wort reden, ſondern mehr dem Einbringen des Düngerd in Gräben 
zwifchen den MWingertszeilen, weil auf dieſe Weife die Wnrzeln von 
beiden Seiten Nahrung erhalten. Noch befler dürfte e3 fein, den 
Dünger über den ganzen Weinberg zu verbreiten. 


Dr. Neßler hat eine Menge Verfuche mit Fünftlihem Dünger 
ausführen laſſen, melde jämmtlih ſehr günftige Ergebniffe lieferten. 
Bei der Frage, ob man Stalldünger oder Fünftlihe Dünger anwenden 
folle, find die Bodenverhältwiffe maßgebend. In ſchwerem Boden wird 
man zur Roderung, d. h. um die phyſikaliſche Beichaffenheit des Bo- 
dens zu verbeflern, Stalldünger anwenden. 

Albert. Es ift bekannt, daß bei der Art des Düngens die 
chemiſche und phnfifaliihe Bejchaffenheit. des Boden? maßgebend iſt. 
Es find mir fehr viele Fälle befannt, wo die flache Düngung nicht 
gewirkt hat, fondern wo man einen Fuß tief düngen mußte. Für 
jeden Boden muß man die Stelle juchen, mo gedlingt werden muß, 
hoch oder tief. Um beruntergefommene Weinberge aufzufrifchen, ift 
ein Düngen des Untergrund nöthig, weil die Düngung oben zu wenig 
nad unten dringt. Ich habe neuerdings Löcher mit Seßeifen machen 
und in dieſe in einer Tiefe von 2 — 212 Fuß künftlihen Dünger ein- 
dringen laflen, wodurch alte, beruntergefommene Weinberge jehr ver- 
befiert wurden. Dr. Eifenlohr von Hallgarten hatte unter 24 Morgen 
Weinbergen 12, die gelb waren, und hat fie auf dieſe Weife zu einer 
solden Friſche gebracht, daß Kenner fie bewunderten. 

Hemmes düngt feit 10 Jahren mit Fünftlichem Dünger ieh; 
hat mit ihm denfelben Erfolg, wie mit Stalldünger, doch findet er, 
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daß die Düngung mit erfterem nicht fo lange vorhält und düngt dep- 
halb alle Jahre mit Fünftlihem Tünger, in ſchwererem 2oden aber 
auch alle 2 Jahre mit Stalldünger. 

Dr. Krämer Was die fog. Hülfsdünger anbetrifft, mit deren 
Anwendung die Meinproduftion den Erfag an den wichtigeren Mine- 
ralftoffen bezmwedt, jo werden hierfür in Rüdfiht auf Kalt in erfter 
Linie Holzafche, fodann das ſchwefelſaure Kalı unter Zurüdftellung des 
Chorkaliums und aller derjenigen Kalidiinger, welche beträchtliche Mengen 
von Chlor führen, in Rüdfiht auf Phosphorſäure die Super: 
phosphate zu empfehlen und zugleich die für dieſe Zwecke bejonders 
zufammengefegten Dünger des Handel in Betracht zu ziehen fein. — 
Dte Frage anlangend, melche Art der Bertheilung der Hiülfsdünger 
die empfehlensmwerthere jei, wird das breitwürfige Ausftreuen zu em- 
pfehlen fein, da ſolches, wenn der Dünger vor Winter eingegraben 
wird, die gleichmäßige Verbreitung der Stoffe am meiften fichert und 
den Borzug bat, daß diefe den aufnehmenden Wurzeljpigen in allen 
Stadien des Wahsthums gleihmäßig dargeboten werden. — Hinſicht⸗ 
ih der Wiederholung der Düngung find mehrere Geſichtspunkte ing 
Auge zu faſſen. Anerfennen wird man zwar, daß einer höheren 
Produktion, einem reicheren Jahrgange ein ftärferer Erſatz unmittelbar 
folgen muß, mwefentlih aber kommt auch die Beichaffenheit de Bodens 
in Betradt. In einem lojen und thätigen Boden geht die Zerfegung 
aller organischen Stoffe in Folge der Einwirkung des ftärkeren Xuft- 
zutritt3 und der höheren Wärme rafcher vor fich, als in einem ſchweren 
und trägen Boden; in diefem werden die Dungftoffe nicht jo leicht 
in die Tiefe ausgewafchen, als in jenem. Diefe Umftände weifen darauf 
bin, daß man den leichten Boden häufiger und in entjprechend geringeren 
Mengen, den jchweren dagegen jeltner, dann aber um fo ftärfer Dingen möge. 

Geßner wendet feit 1864 diefelben Weinbergsdünger an, wie George. 
Derjenige von Vorfter und Grüneberg wirkte nicht fo nachhaltig, wie der von 
Albert. Er fagt: Auf 1/a Hektar wende ich 8 Centner an. An beiden Seiten 
des MWeinftod3 werden, etwa 8 Zoll vom Stamm, Gräbchen 40 cm. 
lang, 25 cm. breit und 20 cm. tief, mit dem Karfte forgfältig auf- 
gezogen, damit feine Wurzeln herausgeriſſen merden. Diefe Arbeit 
darf nicht mit einer Hade gefchehen, ſonſt fönnten Wurzeln durchhauen 
werden. In diefe Gräbchen wird der Dünger gleihmäßig eingeftreut 
und der Fläche des Bodens gleich zugededt. In abhängigem oder 
fteilem Gelände wird ein Gräbchen 25 cm. quer oberhalb des Stodes 
und eine® 20 cm. unterhalb quer ebenjo lang, breit und tief gemacht, 
und der Dünger eingeftreut. Eine foldhe Düngung bat zwei Fahre 
für Rebholz und Trauben fihtlihe Wirkung und Nachhalt. Die 


nächſte Düngung muß Stallmift fein. — Redner hält die von ihm 


angegebene Stufendüngung für beſſer al3 das Ausftreuen auf die ganze 
Fläche, weil man mehr brauche und mehr Unkraut wachſe. 
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Kapitel VII. 


Krankheiten, Syeinde und Unfälle des 
Weinſtocks. 


A. Krankheiten des Weinſtocks. 
a. Die Gelbjudt. 


8. 51. 


In Bonn 1850, wurde die Frage geftellt: „Können neuere 
beftimmte Erfahrungen über die Urfachen des Gelbwerdens der 
Rebſtöcke mitgetheilt werden?“ Sole Erfahrungen famen allerdings 
nicht zur Kenntniß der Verfammlung, wohl aber theilte Müller mit, 
er glaube bemerkt zu haben, daß an foldhen gelben Stellen die Burzeln 
des Rebſtocks nur bis zu einem gewiffen Punkte in den Boden eindrängen. 
Würden foldhe Weinberge im Mai gegraben, fo würden fie weniger 
gelb, als wenn fie im März und April gegraben würden. Auch bat 
er die Erfahrung gemacht, daß die gelben Weinberge fofort wieder 
grün wurden, wenn man nad dem Sichtbarwerden des Gelbens fo- 
gleich graben lief. (Dur das Umgraben wird wohl den obern 
Wurzeln beffere Erde zugeführt, auch der Luft mehr Einwirkung auf den 
Boden geftattet.) 

1853. Karlsruhe. Wagner aus Bingen gab eine Ab- 
Handlung über daS Gelbwerden der Weinberge ein, in der er über 
Die Urfache desſelben ſpricht. Nachdem er angegeben, daß man ge- 
wöhnlich der Näſſe des Untergrundes das Gelbwerden zufchreibe, fagt er: 

I. Wenn in fo mander Niederung das Unterwafler jo menig 
tief unter der Erdoberfläche Liegt, daß nicht allein die Wurzeln der 
Bäume und Sträucher, fondern felbft anderer perennirender Pflanzen 
in defien Bereiche: ſich fortwährend befinden, und nicht allein nicht 
gelb erjcheinen, fondern fi) ſogar noch wohler En als in trodeneren 

Bürth, Verhandl. d. Weinprobucenten. 8 
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Lagen und den reichften Ertrag abzumerfen vermögen, fo erhellt hieraus, 
daR das Waſſer allein die Krankheit des Gelbwerdens nicht ver- 
anlaßt. 


Wenn jedoch Wafler auf Wiefen im Sommer längere Zeit ftehen 
bleibt, warm wird, fo wird da8 Gras gelb oder ftirbt ganz ab. 
Wenn Blumentöpfe, gefüllt mit nahrhafter Erde, fein Abzugsloch in 
der Mitte des Bodens haben, überhaupt fo oft, und ehe die Erde 
wieder troden geworden, begofien werden, daß der Grund im Topfe 
ftet8 übernaß ift, fo werben bald die neuen Triebe oder die ganze 
Pflanze gelb. An warmen Tagen und in dumpfigen Zreibhäufern tritt 
diefer Mißſtand oft genug auf; die fich zerfegenden Humustheile gähren 
bierbei in einem gewiffen Grade auf, der Boden wird fauer, ımd den 
auffaugenden Wurzelipigen der Pflanzen gebt giftige Nahrung zu; 
der Gärtner rettet die Pflanzen nur dadurch, daß er den faueren 
Boden mit friſchem vertaufcht und die Wurzeln einkürzt. 


Es ift aber wohl doch nicht anzunehmen, daß auf ähnlichem 
Wege fo meite Streden gar mancher meinbautreibenden Gemeinde nad) 
bi8 zum Juli 1852 andauernden ftarten Regengüſſen Stod für Stod 
gelb geworden; daß der näffebaltige, wenn auch mit vielen Humus- 
theilen gefehwängerte Boden fauer ward. Es find dies Böden der 
verfchiedenften Art: Kalk⸗, Lettens, Löß- felbft Sandböden, wo diefe 
Gelbheit, wenn auch nicht allemal Stod für Stod und in einer bedeu- 
tenden Ausdehnung auftritt. 


Die Urſache des Gelbwerdens ift demnach eine andere. 


Wenn die Wurzeln der Holzpflanzen nur an den äußerſten 
Spiteg Nahrung und Wafler einnehmen, die Übrige Rinde fich aber 
ganz und gar gegen Eindrang von Waſſer und Luft abjchließt, und 
wenn jelbit die Rinde des in die Luft ragenden Baumtheils gegen 
Ausdünftung, Verflüchtigung ſeines Saftes, Eindrang von Luft und 
Waſſer zum Holze fich jedes Jahr mit einem vermehrten Ninden- oder 

Borkenüberzuge dedt, fo ſpricht die Pflanze deutlih aus, daß fie mit 
Luft und Wafler mur durch Wurzelipigen und Blätter in Berührung 
fommen will. Vom AZufchneiden der Rebe zu Setzholz bis zum Aus- 
biebe ift fie aber durch Meſſer und Hade Verlegungen unterworfen, und 
gibt e8 kaum eine Rebe im Weinberge, die nicht irgendwo eine ge 
ringere oder färfere Deffnung, durh die Waffer (oder Luft) zum 
Safte treten kann, darbietet. Die Urſache (Zutritt von Bodenwaſſer 
zum Safte) ſcheint mir um fo eher die allgemeine und Haupturſache 
des DVergilbens ganzer Banntheile von Stod zu Stod im näffehaltigen 
Boden, nad Maßgabe der Andauer der Näffe, als auch die in, mit 
Unterwaffer verfehenen Niederungen ftehenden Pflanzen bei zufälligen 
Berlegungen ihres Unterftammes in der naflen Erde gelb zu werden 
pflegen. Gleichen Schritt mit der Rebe hält an ſolchen Stellen die 
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Stodwinde, convolvulus arvensis. Wenn die Pflanze abgeriſſen wird, 
infilrirt die Näſſe in die Wunde, der neue Trieb iſt und bleibt gelb, 
bis der Boden fi) wieder troden legt, der Thon die Näfle von der 
Wundfläche aufgefogen hat, diefe vernarben, fich verwachſen Kann. 


In den Näffe durdlaffenden Böden wirkt diefe Urfache der 
Gelbſucht geringer oder gar nicht, je nach der Bodenmiſchung, größerer 
Grob» oder Großporigfeit oder Feinporigfeit. 


Aber felbft die Weinberge auf Böden, die die Näffe am ftärkften 
anhalten, werden, durch andauernde Näſſe ganz gelb geworden, wieder 
grün mit eintretender Trodenbeit; der Thon, Näſſe aufjaugend, zieht, 
troden geworden, nun felbjt wieder die Näffe aus den Blößen an 
Holz und Rinde, aus Wunden, die er früher damit andauernd fättigte, 


AB Mittel, diefe Verhältniffe zu ändern, gibt Wagner die 
Drainage oder die Bildung von Siderdohlen an; andere Mittel hält 
er nicht für anwendbar. Denn, fährt er fort, wo ift es immer 
möglih, einen näfjehaltenden Boden durchlafiend zu machen durch 
Mifhung mit anderem Boden, und wer wird den die hauptjächlichiten 
Berlegungen im Boden (zumal bei zähem Boden) mit fich führenden 
Bau unterlaffen wollen? Schon der Umftand, daß man in den bierzu 
befonder8 disponirten Böden durch Nichtbehaden, ſogar Begrafung 
des Bodens, die Gelbheit verhindert hat und zu verhindern ſucht, be- 
weift die Verlegung als erfte, und den Eindrang von Näffe (in manchen 
Fällen auch von Xuft) zum lebenden Saft als ſekundäre Urſache, und 
diefe kann unmöglich Hier anderSworin gefunden werden. Der Dichte, 
ungeloderte Boden verjchließt aljo der Näffe den Zugang zur Wunde. 


I. Wenn man an Reben den Schenkel (Stod, Kopf) abjegt, 
fomit eine breite Wundjcheibe auf mehrjährigem Holze macht, fo ent- 
fteht, und zwar wiederum in den näfjehaltigen Böden am eheften, ein 
ftarfer Saftabfluß. Da nun die Wunden der Pflanzen im Zrodenen 
(oder verwahrt durch Mittel gegen Eindrang der Luft, Näffe, Kälte, 
Gährung, Anfaulung, Austrodnung) verheilen, mas in folchen nafien 
Böden nur ſchwer möglich ift, wo fie vielmehr in Leibrofen und Zehrung 
übergehen, al3 in trodneren, fo kann aljo auch für diefen Yal die 
- Drainage die hauptfächlichfte Netterin werden. 


Gährt der Saft auf der Wimdfläche, mas namentlich bei horizon- 
talen und bei, nad) Gebrauch der Säge rauhgelaffenen, nicht nachher 
mit dem Meſſer glatt gefchnittenen Stellen vorfomnıt, fo wird auch das 
Holz unter derfelben mitdurchfäuert, und der frifch aus der Wurzel im 
die Leitäfte und neuen Triebe (mildes Holz) eintretende Saft paſſirt 
ſolches, nimmt alfo faure Säfte mit, was hier die Urſache der Gelb- 
beit abgibt. In andauernd naſſem Boden kann nun der Kopf hinterm 
Schnitt (dur Vertrodnung) gar nicht die Poren gegen Lufteindrang 
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Schließen, verheilen, ſich endlih von der Gelbheit heilen. Diejer Vor- 
gang macht übrigen abgejegte MWeinftöde felbit auf trodeneren Höhen 
für's erfte Jahr faft ganz gelb, fie fchlagen aber im zweiten Jahre nad 
Abſchluß der Wundfläche gegen die Luft doch wieder grün aus, aud 
ohne dag Mittel des Düngens, das aber in einem ganz anderen Yalle 
(dem der Erihöpfung des Bodens) auch die Gelbheit heben kann. In 
näfferen Böden kommen ſolche Stöde aber auch noch im zweiten und 
in fpäteren Jahren zum Gelbwerden und gehen ein. 


Wie ſehr nachtheilig diefe Kopfgährung wirken Tann, fehen wir 
namentlih an den Schenfeln, die durch irgend einen Unfall die letzte 
Leitrebe, den Zugaft verloren haben; der im Holze ftauende Saft wird 
mit diefem mit der Dauer ganz fauer, von der Ausflußftelle ber, wenn 
nicht bei Zeiten durch Riten der Rinde von oben nad) unten der Ab- 
fluß bejchleunigt wird, oder wenn nicht, was oft noch befjer wirkt, der 
Scentel bis zum gefunden weißen Herzholze im Boden abgefchnitten, 
und die Abfchnittftelle mit Erde, welche den außfließenden Saft in ſich 
aufnimmt und vertheilt, damit feine Stauung und Gährung entftehen 
Tann, bededt wird, mo dann gewöhnlich wieder wildes Holz austreibt, 
das, war der Stod früher ferbig, fchligblättrig (mie bei dem meißen 
Elben), nicht mehr diefe Krankheit zeigt, jondern normalblättrig, "und 
die Traube wieder groß und dichtbeerig wird. 


Man lege einmal naſſe Schollen auf ſolche Wunden und lafie fie 
eine Zeit lang auf diefelben wirken, fo werden die Triebe gelb, und 
das bildet zum Theil die Urſache, warum „bei naflem Graben“ die 
Stöde gelb werden. — Gegen alle diefe und ähnliche Fälle wirkt die 
Drainirung wohlthätig. 


b. Die Tılaubenfranfheit (Oidium Tuckeri). 


$. 52. 


1851. Salzburg. Die erften Nachrichten in einer größeren 
Berfammlung über die durch die Anfiedlung des Traubenpilzes (Oidium 
Tuckeri) auf Blättern, Früchten und Ruthen verurfacdhte Krankheit 
der Reben wurden in Salzburg gegeben. Durch Vermittlung des 
Ehrenpräfidenten der Berfammlung, des Erzherzogs Johann von 
Defterreich, waren einige mit Oid. Tuck., der neuen Traubenkrank⸗ 
heit, behaftete Trauben fammt Blättern und Stengeln aus Südtyrol 
angefommen, bei welchen fih mit dem bloßen Auge ein mehlartiger 
Ueberzug auf den faum zur Hälfte ausgebildeten, etwas zufanınenge- 
Ihrumpften Trauben, fowie der noch frifchen Oberhaut der Stiele und 
Blätter zeigte, welcher je nach dem Grade der Krankheit bald nur 
einen faum fichtbaren Anflug, bald eine zufammenhängende, ziemlich 
dide Krufte bildete. — Die Herren Dr. Sauter und Aberle 
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zeigten diefen Pilz an den Neben unter einem Mikroſcop in 100 bis 
300facher Vergrößerung. Erfterer erläuterte hierauf die Bildung diefer 
Pilzgattung (Oidium) duch eine Abbildung in Need und Henry's 
Syſtem der Pilze, machte auf die außerordentliche Fruchtbarkeit diejes 
Pilzes, deſſen vielfache Verzweigungen am Ende fich in ein bis zwei 
abfallende Keimkörner abſchnüren, und die große Verbreitungsfähigfeit 
aufmerkſam, indem ſchon ein Luftzug eine Unzahl diefer faum 00 Linie 
großen, lojen Keimkörner entführt. Er zeigte ferner, daß diefer Pilz 
die Oberhaut nur oberflächlich bedeckt und nicht ins Gewebe der Pflanze 
eindringt, daher es wahrſcheinlich ift, daß erft der Pilz die Neben krank 
made, indem er die Säfte der oberflächlichen Zellen zeriegt und ihr 
Wachsthum beeinträchtigt, fowie der Holzſchwamm das Holz allmälig 
zerftört. Soviel fih an den überfandten Eremplaren fehen ließ, zeigte 
fih anfangs an der noch grün gefärbten Rinde der diesjährigen Zweige 
eine ſchwache Trübung der grünen Farbe, zu welcher Zeit der Pilz nur 
bei ziemlicher Vergrößerung zu fehen mar. Derjelbe zeigte ſpinnweb⸗ 
ähnliche Fäden, die auf der Oberfläche der Oberhaut ein regelmäßiges 
Geflechte bilden. War das Uebel weiter fortgefchritten, fo wurden diefe 
früher faum 1 Linie breiten Fleden größer, floffen zufammen und befamen 
in Folge des Abfterbens der oberflächlihen Zellen eine chocoladebraune 
Farbe. Das Mifrofcop zeigt, daß fich diefe Entmifhung nur auf die 
Oberfläche der Rindenſchicht befchränft und die tieferen Schichten noch 
gefund ausfehen. Diefer Grad der Krankheit erfcheint unbedeutend, 
indem die äußere Schicht naturgemäß im Laufe des Winter vertrodnet, 
noch weniger zeigte fich die Vegetation der Blätter beeinträchtigt. "Auch 
bei den Beeren leidet anfangs nur die äußerfte Zellſchichte; bei längerer 
Dauer und größerer Heftigfeit der Krankheit jedoch ſchrumpften die Beeren, 
welche kaum die Hälfte ihrer normalen Größe erreicht Hatten, zu⸗ 
fammen, vergrößerten fich nicht mehr und famen nicht zur Reife. — 
Diefer Pilz feheint zuerft im Jahre 1847 in England, dann im Jahre 
1848 bei Verſailles bemerkt worden zu fein, verbreitete fih im Jahre 
1851 vom füdlichen Frankreich durch die ſüdliche Schweiz und Ober⸗ 
italien bi8 Neapel, und erfchien gegen den Herbſt bei Bozen, mo» 
ber dieſe kranken Trauben kamen. Anfangs fol er fi von den Treib⸗ 
häufern und Spalieren aus über die Weingärten verbreitet haben. 


Jahrelang bleibt er auf einzelne Xofalitäten befchränft und ge- 
winnt im 3. Jahre eine fo fehnelle und große Verbreitung, daß weder 
Himmelsgegend noch Bodenverhältniffe, noch Erziehungsweiſe, noch Alter, 
noch ob der Boden Neubruch oder ſchon Jahre lang als Weinberg be- 
wügt war, einen Einfluß zu haben fcheint. 


Die damals gegen den Pilz vorgefchlagenen Mafregeln konnten 
wir ergriffen werden jo lange er fich in befchränfter Ausdehnung zeigte. 
Sie waren: Abſchneiden der Franken Zweige, Wafchungen mit Schwachen 
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Auflöfungen von Kalt, Alaun, Tabaksräucherungen. Diefe Mittel 
blieben befanntlich wirkungslos. 
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1852. Hannover. Das erfte Auftreten der Krankheit in 
Nordbeutichland beichreibt Hofgarteninfpector Bayer zu Herrenhaufen 
(Hannover) folgendermaßen: 


Gegen die Mitte Februard (1852) wurde an den Blättern eine 
ſchwächlichen Weinftods des in der Ietten Hälfte Novemberd anges 
triebenen Treibkaſtens ein früher nie bemerfter Pilz wahrgenommen. 
Diefer zeigte fi auf der Oberfläche der Blätter in den Winkeln der 
Blattrippen und verbreitete ſich fehr fchnell über die ganzen Blatt 
flähen. — Fürchtend, daß diefes die Krankheit werden könne, welche 
1845 in den Weintreibereien zu Margate in der Grafichaft Kent 
beobachtet worden, die ſich von dort ab über Frankreich, Italien, Tyrol, 
die Schweiz, einige Gegenden Deutſchlands und neuerlichſt auch nad 
Griechenland verbreitet hat, wurden fofort alle von dem Pilze ergriffenen 
Blätter entfernt. So forgfältig dieſes während einiger Tage gejchehen, 
jo nutzlos ftellte e8 fich heraus, dadurch der Verbreitung des Uebels 
entgegen zu wirken. Täglich wurben wieder neue Blätter ergriffen, 
man gewahrte Kleine braungefärbte Stellen an den jungen Reben und 
eine Verbreitung des Pilzes über die Kämme und Beeren der Trauben. 
Durch Abwaſchung aller ergriffenen Theile und öfter als in der Regel 
borgenommene Beſpritzung der Weinftöde wurde anfcheinend eine momen⸗ 
tane Befeitigung herbeigeführt, aber am anderen Zage zeigte fich Die 
Fortbildung des Pilzes in immer größerer Ausdehnung und es war 
einzufehen, daß auch hiermit der Sache fein Einhalt gefchehen konnte. 

Nachdem nun die Ausbildung des Pilzes vollftändiger geworden, 
fomit deffen Sporen zur Reife gelangt und dur die Bewegung der 
Luft weiter getragen werden fonnten, entftanden auf den oberen Blatt- 
flächen faft ganz Freisförmige Stellen von 3— 5 Linien Durchmeſſer, 
welche, durch die Lupe befehen, als eine filzartig in einander verfloch- 
tene Faſermaſſe von bellgrauer Farbe fich darftellte. 

Wurde diefe vom Blatte abgewafchen, jo blieben hellbraune, im 
Abfterben begriffene Fleden nad. Endlich verbreitete ſich der Pilz der⸗ 
geftalt, daß Blätter und Trauben ein gepudertes Anjehen befamen. 
Die Heinen auf der Epidermiß der jungen Neben befindlichen Flecken 
wurden größer, flofien zufammen, jo daß bisweilen die halbe Peripherie 
der Neben ftellenweife eingenommen wurde und nahmen eine dunkel⸗, 
oft fhwarzbraune Farbe an. 


Die unmittelbar nach der Blüthe ergriffenen Kämme und Beeren 
waren dicht mit dem Filze überzogen und börten bald gänzlih auf zu 
vegetiren. Die Epidermis folcher Beeren, welche erft bei fhon vors 
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gefchrittener Ausbildung ergriffen worden, verhärtete vorzugsweiſe an 
der gegen die Sonne gerichteten Seite und es entftanden unter dem 
Pilze Heinere und größere braune Punkte, die fich fpäter zu bald 
rımden, bald länglichen Fleden geftalteten, fchwarzbraun wurden und 
duch hellbraune Linien von einander gefchieden waren. Sowohl in 
diefem, wie auch bisweilen in dem nächft vorhergegangenen Stadium 
der Krankheit berftete die erhärtete Epidermis in Folge der Anfchmwellung 
des Parenchyms ihrer Länge nach, fo daß die Kerne theilweiſe frei 
zu liegen famen. 

Nah einer Mittheilung des Herrn Profeſſor v. Mohl zu Tiü- 
bingen, dem einige Theile der ergriffenen Weinftöde waren zugejandt 
worden, ftellte e3 ſich heraus, daß die in Rede ftehende Krankheit 
ganz identiſch mit jener fei, welche feit einigen Jahren mit dem Vor⸗ 
handenſein eines Pilzes in Verbindung ftehend, in England, Frankreich, 
Stolien, Zyrol, der Schweiz und einigen Gegenden Deutſchlands vorge- 
kommen if. — In einem zweiten, gegen Ende Februar angetriebenen 
Kaften zeigten fih am 10. April die erften Spuren der Krankheit auf die 
oben bemerkte Weife durch kaum bemerkbare Fledchen auf der Epidermis 
der jungen Reben und die runden, vom Pilze ergriffenen Stellen auf 
den oberen Blcttflähen. Es wurden Verſuche mittelft Beftreuung von 
Schwefelblüthe auf mit dem Pilz behaftete Blätter und Trauben gemacht, 
und da diefe die Verbreitung verhindert, wurden in der einen Hälfte 
des Kaſtens, wo die Weinftöde vom Pilze noch nicht ergriffen waren, 
diefe nad) vorangegangener Beiprigung mit Waſſer, mit Schwefelblüthe 
gepudert. 

8. 54. 


1857. Coburg. Auf die Frage: „Hat fih die Trauben⸗ 
krankheit auch in Deutjchland gezeigt und welche Mittel hat man das 
gegen mit Erfolg angewendet? Iſt die Anwendung der Schwefelblüthe 
zu empfehlen?” wurde geantwortet: das Oidium fei in den auf der 
Berfammlung vertretenen Theilen Deutſchlands: (Preußen, Bayern, 
Coburg) nicht in verheerender Weife aufgetreten. Die Krankheit habe 
fi im Freien jehr wenig, häufiger an Spalteren und am meiften in 
Zreibhäufern gezeigt. Die Anwendung der Schwefelblüthe fei empfehlens- 
werth, wenn fie häufig genug wiederholt würde. 

1858. Braunschweig. Hier fand ebenfalls eine Verhandlung 
über den Nuten der Schwefelblüthe gegen die Pilzkranfheit des Wein» 
ftod3 ftatt. Es zeigte ſich aber bei der Disfuffion, daß andere Krank: 
heitszuſtände mit der genannten oft verwechjelt wurden, ein Beweis, 
daß Die Verbreitung des Oidiums in jener Gegend eine geringe war. 


1858. Wiesbaden. Die Beantwortung der Frage: „Welche 
neue und erhebliche Erfahrungen find hinſichtlich der Schimmelfranfheit 
der Reben gemacht worden?” ergab vor Allem, daß auch in Rhein⸗ 


bayern, Rheinheſſen, Naffau und Rheinpreußen die Krankheit glüd- 
licher Weife nur in geringem Maße auftrete und deßwegen beveutendere 
eigene Erfahrungen nicht mitzutheilen feien. 

Bronner empfiehlt das Schwefeln und Eintauhen der Trau⸗ 
ben in eine Reimlöjung. Er zeigt Inftrumente vor, welche in Frankreich 
und anderwärts zum Bepudern mit Schwefelblüthe benutt werben. 

Boffert empfiehlt als beſſeres Mittel Befprigen mit Aſchenlauge; 
Single gebraucht Schwefel, hält aber, wenn man nicht frühzeitig 
fchwefele, die Aſchenlauge für fehr empfehlenswert. 


g. 55. 


1869. Bingen. Eine eingehende Verhandlung über die Trauben- 
krankheit fand hier ftatt in Beantwortung der Frage: „Welde Erfah- 
rungen find Binfichtlic der Traubenkrankheit gemacht worden, melde 
Mittel haben ſich gegen Ddiefelbe bewährt und mie werden Diefe am 
zwedmäßigften angewendet ?“ 


Dr. Freiherr Dael v. Köth referirte darüber wie folgt: 


Die Traubenkrankheit beſteht in einem SHinfiehen und Ein- 
trodnen der Traubenbeeren. Sie wird herbeigeführt duch ein 
Schmarotzergewächs, einen Pilz, das ſ. g. Oidium Tuckeri, deſſen 
Ganzes (ein weißer oder graulicher Schimmel) wohl von dem unbe- 
waffneten Auge wahrgenommen werden kann, deſſen einzelne Theile 
aber nur durch ein fehr vergrößerndes Mikroſkop unterjchieden werden 
fönnen. Diefe Theile find: 


1) Mycelium, längere Fäden, melde auf ber Oberhaut der 
grünen Neben, Stiele, Blätter und Beeren fih zeigen, fortfriechen, 
fi) verzweigen, ſich untereinander verfchlingen und zu einem Nek 
geſtalten. Sie bilden gleihfam die Wurzeln der Pflanzen und 
haben Hin und wieder Anfchwellungen, Bäuſchchen, mit welchen fie fi 
an die Haut der Rebe zc. anflammern. Dadurch entitehen Feine Striche, 
die allmälig das Anſehen von fehwarzen Fleden gewinnen. Bon diefen 
längeren Fäden des Myceliums werden einzelne von dem Winde auf 
andere Stellen der Rebe oder auch auf andere Neben fortgemeht, mo 
fie als Ableger oder Schößlinge die Krankheit meiter verbreiten. 


2) Aus diefen längeren Fäden des Myceliums erheben fich Eleinere 
Fäden in Geftalt von Stängelden, an deren Ende 

3) Eiförmige Kolben entftehen, die als Früchte, Sporen 
durch die Luft auf grüne Theile defjelben Nebftodes oder anderer Reben 
geweht, dort Feimen und den Pilz von Neuem erzeugen. 

Der Pilz zeigt ſich zuerft auf ſolchen Stöden, welde ſchon 
im vorigen Jahre davon ergriffen waren, fowie an Rebftöden folcher 


-—mtnrnenurerenerennenrn: 


Zraubenforten, melde der Krankheit vorzugsweife unterworfen find 
(nämlih weiche — mit dünneren Schalen und faftigerem Fleiſch), 
3. B. der fchwarzblaue Trollinger (Fleiſchtraube) , der Muskateller, 
der Oeſterreicher oder grüne Sylvaner, im Gegenſatz von — 
Traubenſorten, z. B. Orleans, Riesling. 

Er zeigt ſich anfangs nur hier und da, ſpäter Sünfgm, mit 
fleigender Wärme nad der Blüthe viel allgemeiner, plöglich überall 
in allen Weinbergen, in ganzen Gegenden, bei allen Traub nforten, 
Stiele, Blätter und Beeren zeigen fi) mit einem meißlichen, * ins 
Graue übergehenden Schimmel bevedt, der einen eigenthümlichen Schim- 
melgeruch entwidelt. 


Während der — —— — des Juli und Kuga 
erfcheint die Rinde des Nebholzes mit fchwarzen Fleden bevedt, fie 
verfümmert und zerbricht, auch die Blätter befommen fchwarze Flecken, 
rollen ſich zuſammen, trocknen, ſchrumpfen ein. fallen ab, während die 
Trauben, anfangs mit Weiß überzogen, gleichfalls ſchwarze Flecken 
bekommen, berlrbancn und aufſpringen. 


Entſtehung des Pilzes. Das Oidium verdankt ſein Ent- 
ſtehen einem Zufammentreffen mehrerer Urſachen, die theils in der 
Rebe felbft und ihrer Eultur, theild in Witterungsverhältmfien Liegen. 
Die eigentlihe, die Hauptveranlaſſung des Oidiums ift unge- 
nügender Wechſel frifher, reiner Luft. Alles, was den 
freien Zutritt frifcher, reiner LXuft zur Rebe Hindert, trägt zur Ent- 
ftehung des Pilzes bei. Dahin gehört eine folde Anpflanzung, daß 
die Reben zu dicht beifammen ftehen, daß fie den Boden bededen, 
oder nahe an demfelben binziehen, fich ineinander verjchlingen; ferner 
die Anpflanzung an Mauern, Spalieren in Laubgängen oder in der 
Art des Kammerbaues (in der bayerifchen Pfalz und im untern Elfaß), 
ferner in Böden, melden e3 an gehöriger Tiefe und Loderung fehlt 
oder die zu hibig ſind, in Niederungen, in düſteren, dumpfen Lagen, 
wo die Luft ſtockt, in der Nähe von Gräben, Wohngebäuden u. dergl., 
ferner wenn die Trauben von Reben, Blättern, Pfählen ꝛc ſo ſtark 
bedeckt werden und in denſelben ſo ſtark verſteckt ſind, daß friſche, reine 
Luft nicht gehörig eindringen und wechſeln kann. Ebenſo wird die 
Entſtehung der Krankheit begünſtigt durch feuchte Witterung, verbunden 
mit Hitze oder dumpfer Luft. 


Redner bezeichnet als Aufgabe: Durch Vermeidung jener Miß- 
ſtände in der Kultur der Rebe die Entſtehung des Oidiums zu ver⸗ 
hindern, und ferner durch Anwendung der geeigneten Mittel das 
entſtandene Oidium unſchädlich ‚zu maden Als ein ſolches 
Mittel hat fich feit vielen Jahren und in allen Ländern ver Schwefel 
bewährt. Dur das Mikcoffop Tann man fih auch überzeugen, 
daß Schwefel, fobald er mit dem Oidium in Berührung kommt, diefes 
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zerftört und zum Abfterben bringt. Diefe Wirkung tritt alsbald ein, 
wird aber erft nach einigen Tagen wahrnehmbar. Der Schwefel 
felbft ift die Urfache ber Zerftörung des Pilzes, namentlich auch 
durch den Geruch, den er verbreitet, nicht die in der Schwefelblüthe 
enthaltene ſchwefelige Säure; denn die Schmwefelblüihe wirkt auch, wenn 
fie gewaſchen worden, desgleichen pulverifirter Stangenfchwefel, worin 
feine ſchwefelige Säure enthalten if. Schmwefelblüthe und pul- 
verifirter Stangenſchwefel bewirken zwar beide die Zerſtörung 
des Pilges, vorausgejegt, daß fie ganz rein und befonders fein find; 
Schwefelblüthe verdient aber den Vorzug, weil fie feiner bergeftellt 
werden Tann, bejier am Weinftod haftet und bei der Anwendung 
wohlfeile: zu ftehen kommt. (Die Wohlfeilheit wird, wie unten angeführt, 
von anderer Seite beftritten.) 


Man fol nicht eher fchmefeln, als bis fih das Oidium 
gezeigt bat. Diefes tritt aber nur auf: 1) bei Wärme von 
mindeftend 16° R., welche längere Zeit, mehrere Tage anhält; 2) vers 
bunden mit einer gewiffen Feuchtigkeit der Xuft; 3) nur auf den zarten 
Theilen des Weinſtocks, alfo auf den jungen Trieben, welche im Früh⸗ 
jahr bervorjproffen, auf den Beeren, welche nach der Blüthe angelegt 
worden find, und auf den Trauben, wenn fie durchfichtig und weich 
werden, um zu reifen. Da diefe Umftände zufammen vorhanden fein 
müffen, fo kann die Krankheit vorlommen: im Süden beim Treiben, 
nad der Blüthe und bei beginnender Traubenreife; in weniger beißen 
Gegenden nicht beim Sprofien, fondern nur nad) dem Blühen und bei 
dem Reifen; in nördlichen Gegenden nur beim Reifen. 


Sobald fi die erftien Symptome der Krankheit am 
Stod gezeigt haben, muß man die grüne Haut des Stodes, der Stiele, 
Beeren und Blätter, kurz alle Stellen, wo ſich Sporen bilden fönnen, mit 
Schwefel beftreuen. Denn fobald man ein Gefchein vom Oidium er- 
griffen fieht, Tann man ficher fein, daß auch die übrigen Gefcheine 
den Keim der Krankheit in fih tragen. Da der Weinftod fortwährend 
treibt und wächſt, namentlich die Traubenbeeren fi fortwährend ent- 
wideln, Wind oder Regen den geftreuten Schwefel oft entfernen, jo 
tritt das Oidium oft von Neuem auf, gewöhnlich jedoch nicht vor 20 
Zagen nah dem Schwefeln (die Zeit hängt vom Boden, von der 
Witterung, von der Traubenforte, von der Behandlung der Neben ꝛc. 
ab). So oft nun Wind oder Negen den Schwefel befeitigt, oder ſich 
neue Symptome des Oidiums zeigen, muß man abermals fh we 
feln. Da nur bei mindeftens 16° R. das Oidium auftritt, fo ſoll 
man nur bei diejer Temperatur fchwefeln. Es Tann das aber 
zu jeder Tageszeit gefchehen, wenn auch die Stöde von Thau oder 
Regen etwas feucht find, nur nicht während eines Regens. Am beften 


aber gejchieht das Schwefeln bei trodnem, warmen Wetter und bei 
Sonnenfcein. 


Man kann zur Bertbeilung des Schwefels denjelben 
in eine Schürze fehütten und daraus mit den Händen ausftreuen, Beſſer 
bedient man fi) aber einer Blechbüchſe mit Wollfäden, welche 
Schwefel enthält, und noch befjer eines befonderen Blasbalges 
(namentlih nach der Conftruction von Lavergne). 


Durch die Mühe, Zeit und Koften, melde dag Schwefeln 
verurfachen, wird man fih davon gemiß nicht abjchreden laſſen. Zur 
Beichwefelung eines beffiichen Morgens bedarf man etwa 2 Tage und 
höchſtens 20 bis 25 Pfund Schwefel. Eine Beichwefelung Tommt 
daher etwa auf 3 fl. zu ftehen, drei aljo, wenn foldhe nöthig fein 
jollten, auf 9 fl. für einen heſſ. Morgen. 

Auch fürchte man nicht, daß der Wein aus gejchwefelten Wein- 
bergen einen ſchlechten Gefhmad, einen Schwefelgeruh und 
Schwefelgeſchmack annehmen werde. Ein folcher fünnte nur dann vor⸗ 
fommen, wenn man zu fpät gejchwefelt und Trauben gelefen hätte, Die 
noch mit Schwefel bededt waren. Brennen wir denn aber nicht auch 
mit Schwefel unfere Fäffer auf, in welche neuer Wein kommen fol, 
ja füllen wir fie nicht ganz mit Schwefel an, wenn die einzufüllenden 
Weine entjchleimt werden folen? Sollte aber auch der Wein aus ge- 
jchwefelten Weinbergen wirklich einen Geſchmack annehmen, jo wird ihn 
Öfteres Abjtechen in forgfältig ausgebrübte Fäſſer bald entfernen. 

Man hat gegen die Traubenfrankheit mit Erfolg auch ſch we⸗ 
felfaures Kali, Natron und [hwefelfauren Kalf (Gyps) 
angewandt, Wenn diefe auch wohl den Zraubenpilz zerftören, jo find 
fie doch nicht fo fein, daß fie überall gut Hindringen könnten, fie 
vertheilen fich nicht gleichmäßig, haften nicht fo gut an der Rebe und 
können nicht durch den Geruch fo wirken, wie der Schwefel, weßhalb 
man dieſem doch befjer den Vorzug gibt. 


Einer unferer erften Denologen, Dr. Guyot in Paris, hat 
in neuefter Zeit Shwefelfaltium oder Schwefelcalcium (alfo 
Schmefel, der mit Kalium oder Kalk zujammen gejchmolzen wurde) 
mit großem Erfolg angewandt; ein Theil wird mit 1000 — 2000 
Theilen Waffer aufgelöft und mit einer guten Gartenjprige auf bie 
Stöde gefprigt. Zwei folder Beiprigungen jollen genügen, und da 
man dazu nur 5 Pfund Schwefelleber bedürfte für einen heil. Morgen, 
jo betrüge die Ausgabe dafür etwa einen halben Gulden. 

Endlich, verdient noch erwähnt zu werden, daß der Bezirksverein 
Heidelberg im vorigen Jahre bewährt gefunden hat, die franfen Trau⸗ 
ben in Leimwaſſer (2 Loth Leim bei 1 Maas Wafler) zu tauchen. 

Man kann fi) auf Ddiefes Mittel allein befchränfen, oder die 
Zrauben auch noch mit Schwefel oder aber mit Gyps beftreuen. 
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Dr. Neßler bat au in Karlsruhe ziemlich eingehende Verfuche 
über bie Traubenkrankheit gemacht und theilt als Refultate derjelben 
Nachftehendes mit: 

Der Leim und die Eier, die fo nahe verwandt und an und 
für fih Schon ähnlich zufammengefegt find, wurden vor längerer Zeit in 
Defterreich empfohlen und in großer Ausdehnung angewendet. Zwei 
Loth Leim werden in einer Maas (1!s Liter) Waſſer aufgelöft, oder 
drei Eier mit einer Maas Waffer gemifht, und die Trauben binein- 
getauht. Auch mir haben Leim und Eier angewandt und haben ge= 
funden, daß die Krankheit entjchieden gehoben war; indefjen, wie fchon 
angeführt, läßt fich felbft bei dieſer Behandlung manchmal nichts er- 
zielen, 3. B. bei der Blüthe der Trauben, und bleiben die Blätter 
nad wie vor Fran. Bei unvorfichtiger Arbeit werden die Trauben 
nur zu leicht beſchädigt; das Anpinfeln einzelner Trauben ift ſchwieriger 
auszuführen, al3 das Schwefeln. In Defterreih wird der Leim und 
zwar mit gutem Erfolg angewendet. Die Bemerkungen, welche Herr Baron 
Dael über die Entftehungsurfachen des Zraubenpilzes: Abhalten der 
Luft ꝛc., gemacht, habe ich überall vollitändig beftätigt gefunden. So 
waren 3. B. in Durlach an einem ganz gejchügten Drt alle Reben 
eined Morgens vollftändig mit Pilzen überjäet, während in anderen 
Lagen die Krankheit nicht vorfam. Ganz beſonders ſtark fam fie bei 
uns an den Eifenbahn - Stationen vor, weil bier großer Schu durch 
die Mauer, an welchem die Rebenanlagen und Rebenjpaliere angebracht 
waren, geboten war. Auch voriges Jahr war dies der Fall — dieſes 
Jahr weniger; die Yandleute klagten deßhalb zumeilen, „die Eifenbahnen 
jeien daran ſchuld, fie führten die Krankheit herbei.“ 


Die Anwendung de8 Schwefel! habe aud ich als daS befte 
Mittel gefunden, und das haben felbit die früheren Gegner der Anmen- 
dung deſſelben zugeftanden, als fie die Refultate fahen. 

Was die Angabe des Herrn Baron Dael bezüglid der ſchwe— 
feligen Säure betrifft, die ſchon vorher im Schwefel enthalten, fo ift 
das nicht ganz richtig. Die Schwefelblüthe enthält nur außerordentlich 
wenig, der geftoßene Schwefel feine fehmefelige Säure; dagegen Tann 
fi) aus dem Schwefel auf den Blättern eine Säure bilden, die Die 
Pilze zerftört. Ich Habe in der Beziehung mit gut ausgewaſchenem 
Schwefel Berjuche angeftellt, indem wir einen Rebzweig fehwefelten und 
ihn in eine Flaſche braten, ohne ihn vom Stod zu trennen. Nach: 
dem die Sonne diefe Zlafche einige Zeit beſchienen hatte, konnte in der 
fih fammelnden Flüffigkeit viel Schwefeljäure nachgewiefen werden. Was 
nun die Anwendung von Schmwefelblüthe oder geftogenem Schwefel be- 
trifft, fo ſcheint legterer den Vorzug zu verdienen. Das feine Pulver 
ift achtedig, alle einzelnen Theile find edig, während ‚die Schmwefelblüthe 
aus lauter runden oder abgerundeten Theilchen befteht. Daraus ift 
Thon erfichtlich, daß die Schwefelblüthe weniger gut an den Rebtheilen 
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haftet. Ebenſo iſt der Koſtenpunkt nach unſerer Berechnung zu Gunſten 
des geſtoßenen Schwefels und nicht für Schwefelblüthe. Dieſelbe 
iſt entſchieden thenerer, als ganzer Schwefel. 

Das Zweite, worin ich mit Herrn v. Dael nicht ganz einver⸗ 
ſtanden bin, deſteht darin, daß der Wein bei Anwendung des Schwefelns 
frei bleibe von Geruch. Bei unſeren Unterſuchungen hat es ſich er⸗ 
wieſen, daß ſelbſt früher geſchwefelte Trauben eben doch, wenn auch 
äußerlich nur noch wenig Schwefel ſichtbar war, einen Wein gaben, der 
den Geruch nach Schwefelwaſſerſtoff hatte. Sch habe eine ganze Reihe 
Unterfuchungen ausgeführt und feitgeftellt, daß überall eine ziemliche 
Menge Schmefelmafferftoff im Wein vorhanden war. Herr Baron 
Dael bat ganz richtig angeführt, daß durch Zutritt der Luft der 
Schwefelmafjerftoff Teicht entfernt werde. Wenn indeß der Schwefel- 
geruch ftarf ift, jo muß man oft ablafjen, bis der Geruch verſchwindet; 
viel vafcher geht e8, wenn durch Einbrennen der Fäſſer fchmwefelige 
Säure in dieſe gebracht, weil durch letztere der Schwefelmwafjerftoff zer- 
jegt wird. | 

Freiherr v. Dael: Was den legten Punkt betrifft, den Herr 
Dr. Neßler näher beleuchtet, fo möchte ich bemerken, daß Schwefel« 
waflerftoff im Wein vorfommen und derjelbe danach riechen kann, wenn 
unveiner Schwefel angewendet worden, oder wenn man zu große Mengen 
davon, vielleicht gar zu einer Zeit angewendet hat, in welcher die Reife 
der Trauben zu weit vorgefchritten war, und deren Einherbften bald 
darauf erfolgte. Bei rationellem Schwefeln mit gutem, reinem Material 
bat ein etwaiger Geruch nach Schwefelmafferftoff übrigens nicht viel zu 
fagen, durch ein- oder mehrmaliges Ablafjen des Weines wird er bald 
verſchwunden fen. 

Was die Differenz zwiſchen Schmwefelblüthe und pulnerifirtem 
Stangenſchwefel betrifft, fo muß ich zur Unterftügung meiner" Anficht, 
daß Schwefelblüthe den Vorzug verdient, darauf aufmerkſam machen, 
dag Mares, eine der bedeutendften franzöfifchen Autoritäten beztiglich 
der Traubenkrankheit, viele deßfallſige Verſuche feit Jahren angeftellt 
und in feiner Schrift: Manuel pour le soufrage des vignes malades 
veröffentlicht hat. Darin führt er eine Reihe von Gründen an, warum 
die Anwendung von Schwefelblüthe befier fei, als die von gepulvertem 
Stangenſchwefel. Die Praxis fcheint ihm in Frankreich, der Hochſchule 
für die Belämpfung der Traubenkrankheit, Recht zu geben, denn zum 
weitaus größten Theile wendet auch fie die Schmefelblüthe an. 

- Dr. Thiel war im Jahr 1865 im Süden von Frankreich, wo 
er Gelegenheit hatte, fich Die Sache etwas näher anzufehen. Allerdings 
ift man auch dorten noch getheilter Anfiht. Ein Theil der Praftifer 
ſpricht fih unbedingt für Schwefelblüthe, ein anderer für ge- 
pulverten Schwefel aus. Inzwiſchen feheint man ſich dort, nad 
Ipäteren Nachrichten, in neuerer Zeit mehr zum mohlfeileren gepulverten 
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Schwefel gewendet zu haben, ganz bedeutende Etablifjement3 in der 
Gegend von Marjeille ftellen denſelben dar. | 

Dr. Dael v. Köth theilt auf eine Anfrage noch mit, daß 
Salmiafgeift, der von Comini in deilen Schrift über die Trauben⸗ 
fäule als Mittel gegen den Pilz angegeben worden, jedenfalls nicht das 


zwedmäßigfte ſei. (Dafjelbe ift im Bergleih zum Schwefel fehr theuer.) 


1873. Wien. Direktor Mach beantwortet die Frage: „Welches 
find die bewährteften Mittel zur Verhütung und Heilung der Trauben- 
krankheit?“ Er conftatirt, daß die Krankheit (in Tyrol, Steiermark) 
eine ſehr häufig vorkommende Erfcheinung und daß man über die Ur- 
fahe (da8 Oidium) im Klaren if. ALS beftes Mittel bezeichnet auch 
er den Schmweiel. In Bezug auf Nothwendigkeit guter Dualität bes 
Schwefels, in Betreff der Zeit und Wiederholung, fowie eventuelle Nutz⸗ 
Iofigfeit de8 Schwefelng ftimmt er mit obigen Mittheilungen v. Dael's 
überein. Die Wirkung de8 Schwefel wird von Einigen für eine 
mechanifche, von Anderen für eine chemifche gehalten. Man ift darüber 
noch nicht in's Klare gekommen. 

Von einem Anweſenden wird bemerkt, daß das Schwefeln nicht 
vor 9 Uhr Morgens und nicht nach 2 Uhr Nachmittags vorgenommen 
werden ſolle, weil eine höhere Temperatur nöthig ſei, um den Schwefel 
wirkſam zu machen. 


B. Schädliche Thiere. 
a. Immen. 


8. 56. 


1860. Heidelberg. Unter ven die Bienenzucht betreffenden 
Fragen des Programms war auch die: „Welche Erfahrungen find vor⸗ 
handen bezüglich der Ichädlichkeit der Bienen in den Weinbergen ?“ 

Freiherr Huber v. Gleihenftein fandte ein fohriftliches Gut⸗ 
achten hierüber ein, deſſen mefentlicher Inhalt Folgendes ift: Daß die 
Bienen, mindeftens in gewiſſen Jahren, die Traube in fehr auffallender 
Weile angreifen, wird Niemand leugnen können, jo 3. B. im Jahr 
1858 nad) unfrer Erfahrung ganz außerordentlid. Man hatte damals 
während der Leſe beftändige Kämpfe mit ihnen zu beftehen. Bei dem 
hier augenfälligen Schaden wird es nun ziemlich gleichgültig fein, ob 
die Bienen erft in zmeiter Reihe die Trauben attaliren und den Wespen 
u. f. w. das erſte Anftechen überlaffen, was wir jedoch nicht einmal in 
diefer Allgemeinheit zugeftehen können, da bei großer Zeitigung — der 
fogenannten Süßfäule — die Häute fo dünn werden, daß auch bloße 
Saugwerkzeuge, deren Unſchädlichkeit die VBienenfreunde gegenüber den 
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Meipengebifien als einen unangreifbaren Sag binftellen, das Platzen 
der Beeren ohne Schwierigfeit zu bewerkftelligen im Stande ift..... 


Es kann in foldem Falle nur dadurch geholfen werden, dag jene 
Orte, welche ſelbſt Rebencultur betreiben, fich der Bienenzucht enthalten, 
da die nächte Nähe dieje Inſekten vorzugsweiſe auffordern wird, bei 
der Zraubenlefe mitzubelfen. 

Die Schäplichkeit der Bienen für Weinberge oder richtiger der 
Derluft der einzelnen Eigenthümer von Weinbergen durch Bienenfraß 
wird nun allerdings ein ſehr verfchiedener fein, je nachdem 1) die Ge⸗ 
markung im Allgemeinen nur geringe Weine, oder 2) meiſtens beffere 
Weine erzeugt, oder endlich 3) gegenüber von einer größeren Menge 
gewöhnlicher Tagen nur wenige ausgezeichnete Rebanlagen vorhanden find. 

Die Trauben nun, welche die befjeren Weine erzeugen — bei 
und die verjchiedenen Clevnerarten — werden mindeftens ebenjo früh 
reif, als der gewöhnliche Elbenfag, und werden dann am längften ftehen 
gelafien, jevenfall3 von jenen Nebbauern, welche guten und vorzüglichen 
Wein erzielen wollen. Diefe Trauben find fomit dem Inſektenfraße 
am meiften ausgeſetzt, daher die Beſitzer folcher Nebftöde bejonders bei 
dem unter Nr. 3 angeführten Verhältniffe fehr ſchlimm daran find. 

Der Einfender ſprach am Schluſſe feines Gutachtens die Anficht 
aus, daß diefe Frage ſich mehr für die Weinbanfection eigne. In der 
That ſprach ſich die Section der Bienenzüchter dahin aus, daß zur Zeit 
der Traubenreife feine Bienen an den Weinftöden zu bemerken feien, 
während Welpen und Horniffen ſich in großer Menge einfänden und die 
Weinberge benachtheiligten. Es wurde ferner mitgetheilt, daß Bienen- 
fände an den Häufern häufig von Neben umgeben find, ohne daß irgend 
ein Nachtheil bemerkt werden könne. Zur Zeit der Nebenblüthe da⸗ 
gegen beförderten bie Bienen eher die Befruchtung, als daß ſie dieſelbe 
benachtheiligen könnten. 


Zur —— in der Section für Weinbau kam die obige 
Frage nicht. 


g. 57. 


1872. Braunschweig. Bezüglich der Bertilgung der Welpen 
madte Dverdied nachſtehende Mittheilung: 


Ich Hatte in meinem Garten 4 — 6 Nefter der Erdweſpen, und 
auf dem Kirchhofe auch noch einige. Ich wollte Birnen trodnen laſſen, 
die fchon halb troden an die Luft geſetzt wurden, und es dauerte feine 
Minute, fo faßen wohl an 300 Welpen darauf. Ich holte Syrup 
und bängte ihn in gewöhnlicher Manier in Gläfern an. Es wurden 
jo einige Weſpen gefangen, aber was half das bei fo vielen? Dann 
nahm ich Syrup und vergiftete ihn mit Arfenik, ſtrich das auf Papier 
und legte es bin, Die Welpen verzehrten den vergifteten Syrup immer 
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bald; aber da8 half auch nicht genügend, und meine Trauben ver- 
Ihwanden immer weiter. Ich babe die Trauben in Beutel von Zeug 
gehängt, aber die Weſpen fragen die Beutel durd. Da nahm id) 
kochendes Waſſer und goß je einen ganzen Theefefjel voll in das zu den Neftern 
der Welpen führende Flugloch, um fo das ganze Neft zu zerftören. 
Aber das Fochende Waſſer muß die Nefter nicht erreicht haben und die 
Arbeiter flogen alle Zage wieder. Da nahm ich endlich Petroleum, von 
dem ich einen Fleinen Gießer voll, wie man ihn zum Füllen der Lampen 
gewöhnlich braudt, aljo etwa ein halbes Pfund, in jedes Flugloch der 
Welpen goß, nachdem es fchon Abend und ziemlich dunkel geworden 
war, legte dann einen breiten Stein über jedes Flugloch und noch 
tüchtig Erde darauf. Es ift darnach feine wieder herausgelommen. 
Bor ein paar Tagen habe ich die Nejter ausgraben lafjen; Arbeiter 
habe ich nicht mehr gefunden; in einem Neſte waren noch 12 Weibchen, 
die noch etwas Leben hatten und getüdtet wurben. Auf diefe Weife 
könnte man ſich der Erdmeipen entledigen, am beften, wenn man die 
Operation früh macht, ehe die Wefpen fih in dem Neite fehr ver- 
mehrt haben. 


b. Der Heu- oder Sauerwurm, Beerenwidler 
(Tortrix uvana. s. ambiguella). 


858, 


1850. Bonn. Der. Entomolog Wagner aus Bingen hatte 
ein neues Verfahren zur Bertilgung de3 Heu- und Sauerwurmd ems 
pfohlen und dafjelbe war verſuchsweiſe auf einem berzoglich nafjauischen 
Domanialweinberg in Ausführung gebradht worden. Eine Commiffion, 
beftehend aus: König, Müller und Herzmansfy berichteten 
darüber, wie folgt: | 

Der „Heine Steinberg”, eine Domanialbefigung bei Eberbach im 
Rheingau, wurde als eine vor andern geeignete Tolalität zur Vornahme 
des Verſuchs auserſehen. Diefer Weinberg hat einen Ylächengehalt von 
10 Metermorgen (& 25 Ar) und bildet ein, mit einer Mauer um⸗ 
gebenes arrondirtes Ganzes. Nur ein Mißftand darf hier nicht uner- 
wähnt bleiben, daß nämlich der Fleine Steinberg auf feiner nördlichen 
Seite durch einen nur 20 Fuß breiten Weg gejchieden, von dem „großen 
Steinberg“ begrenzt wird, mwodurd feiner Zeit ein Weberfliegen der 
Schmetterlinge zu beforgen fteht. 

Am 12. März (1850) wurden unter Leitung des Herrn Wagner 
die Arbeiten begonnen und fpäter unter deſſen Controle durchgeführt. 
Die Arbeiter waren Männer aus der Zahl der ftändigen Arbeiter im 
den Domanial-Weinbergen. Die von Wagner empfohlene Methode bes 
ftebt darin, daß die Puppen des Heu- und Sauerwurmd im Winter 


und Frühjahre an den Pfählen und Stöcken abgeſucht und zerſtört wer⸗ 
den. Zu dieſem Ende werden die Pfähle genau unterſucht, etwaige 
Splitter entfernt und die Spalten geöffnet, da die Puppe ſich vorzugs⸗ 
weiſe an Stellen vorfindet, welche gegen die Witterung Schutz gewähren. 
Sodann unterliegen die Stöcke einer genauen Durchſicht, beſonders die 
kleinen Vertiefungen, von dem alten Schnitt herrührend, ſowie die Seite 
an dem Pfahle und die alte loſe Rinde, welche auch behufs deſſen durch 
Umfaſſen mit der Hand und Drehen derſelben um den Stock entfernt 
wird. Das Abſuchen der Pfähle kann ſchon im Winter ſtattfinden, das 
der Stöcke jedoch am zweckmäßigſten nach dem Schnitte des Weinſtocks, 
da ſchon durch den Schnitt viele Puppen, welche in dem abgeſchnittenen 
Holze und Heftſtroh ſitzen, entfernt und mit dieſen Abfällen ohne Koſten 
vernichtet werden. Das Werkzeug, deſſen ſich die Arbeiter bedienen, iſt 
das gewöhnliche Winzermeſſer. Auch läßt ſich ſehr zweckdienlich eine 
Art von kleinen Zangen anwenden, welche zu dieſem Gebrauche eigens 
angefertigt werden. | 

Es unterliegt wohl feinem Zweifel, daß bei diefem Verfahren 
im Allgemeinen die Möglichkeit gegeben iſt, ſämmtliche an den Pfählen 
und Stöden befindliche Puppen aufzufinden und zu vernichten, und auf 
diefe Weiſe die Bertilgung des Heu- und Sauerwurmö herbeizuführen. 
Eine andre Frage bleibt jedoch, ob dieſes Verfahren im Großen, zumal 
in ganzen Gemarfungen ausführbar ift, und in welchem Verhältnig der 
bierdurch erzielte Gewinn zu den aufgewendeten Koften fteht? (Die 
Antwort auf diefe Frage ift in der, der Kommiffion damald nicht vor⸗ 
liegenden „Vervollſtändigung“ des Hofkammerraths Köpp, die unten 
folgt, enthalten. Es find deßhalb die aus angegebener Unbefanntichaft 
bervorgegangenen Erwägungen der Kommiffion hier mweggelafien. Der 
Bericht fpricht dann die Anficht aus, daß die Abfuchung einer ganzen 
Gemarkung megen Mangel an Zeit und Arbeitöfräften in einem 
Jahre nicht ausführbar ſei. Dann heißt e3 weiter:) 


Diefe Bemerkung findet jevoh mehr auf die Weinberge Anwen⸗ 
dung, welche zum erſten Male abzufuchen ſind; denn offenbar geht 
diefe Arbeit bei wiederholter Vornahme, wo die Splitter der Pfähle 
entfernt und die Rebſtöcke vom vorhergehenden Jahre gefäubert find, 
Ihneller von ftatten. Die Koften, welche durch obiges Verfahren veran- 
laßt werben, find feineswegd unbedeutend. Erwägt man jedoch die 
Größe des Ausfalls, welcher ſich durch die fehädlichen Einwirkungen des 
Heu- und Sauerwurms nicht felten an der Weincrescenz ergibt, fo 
möchte auch ein größerer Koftenaufmand doch immerhin noch lohnend 
fein. Dagegen ließe fich zwar einwenden, daß die Zerftörungen des 
Heu: und Sauerwurms an den Trauben mehr in geringen und Mittel- 
jahren der Weinernte eintreten, al in Hauptjahren. Hier ift jedoch in 
Betracht zu nehmen, dag auch Hauptjahre von den nachıtheiligen Ein- 
wirkungen des Sauerwurms nicht ganz verſchont bleiben und der Schaden 
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in Mitteljahren ſchon deßhalb fehr beträchtlich fein kann, meil die Wein: 
preiſe von Mitteljahren denen von Hauptjahren öfter nicht nachitehen. 

Die Kommiffion hält das Abfuchen der Puppen des Heu- und 
Sauerwurm3 vor der Hand für eine nüsliche Arbeit und glaubt im 
Sntereffe der Weinproducenten den Wunſch aussprechen zu müſſen, daß 
ſolches Verfahren, wenn es mirflich in's praftifche Leben gerufen werden 
und Nahahmung finden fol, durch einige Jahre verjuchsweife fortgefeßt 
werde, und es wäre deßhalb zu münfdhen, daß auch andre Guts- 
befiger in folden Diftrikten, melde von dem Heu- und Sauerwurm 
häufig beimgefucht werden, Verfuche diefer Art anftellen und feiner Zeit 
die Refultate dem landwirthſchaftlichen zn an mittbeilen 
möchten. 

8. 59. 


1850. Bonn. Porftehenden Auszug aus dem Berichte der 
obengenannten drei Herren ergänzt die bierfolgende, von Hoflammerrath 
Köpp übergebene und vom 9. Dftober 1850 datirte 


Bervollftändigung obigen Berichtes. 


Im Monat März und April wurde die erfte Puppenfammlung 
vorgenommen. Es mar die die fchwierigftie Arbeit, weil die dazu 
verwendeten Arbeiter erft unterrichtet werden mußten; Die theuerfte, 
weil e3 in dem Intereſſe der Weinbau - » Berwaltung lag, ihre eigenen 
Meinbergsbofleute dazu zu verwenden, um fpäter einen Inſtructor ent⸗ 
bebren zu können. 


Im Monat Mai fand noch eine Puppen-Nahfuhung ſtatt. Im 
Monat Juli wurde der nämliche Diſtrikt zur Bertilgung der, aus ben 
durch die Schmetterlinge gelegten Eiern ausgegangenen Würmer durchjucht. 


Bei der erften Puppenfammlung im März und April wurden 
aufgefunden 6596 Stüd; bei der Nahjuhung im Monat Mai 320 
Stüd; als abgefprungen, zerftochen und zerqueticht bei der erften Ab⸗ 
Iefung rechnet Herr Wagner 30 Procent mit 1984 Stüd; weiter 
rechnet derfelbe muthmaßlich in den Strob- und Weidengeflechten ver- 
ftedt mit fortgenommen 500 Stüd; zufammen an Puppen 9400 Stüd. 

Wenn hiervon nur die Hälfte als Schmetterlinge ausgeflogen fein 
follten, fo ergäbe dies 4700 Stüd; von diefer Hälfte wieder nur die 
Hälfte weiblicgen Gefchlechts, waren 2350 Stüd; wenn jede aber — 
wie Wagner behauptet — 30 Eier legt, jo gäbe dies 70500 Würmer. 

Wenn nun jeder Wurm — mie Wagner ebenfalls behauptet 
— 4 Beeren zernagt, fo ergäbe die einen Verluft von 282,000 Beeren. 

Bei der Nachfuhung im Monat Juli nad den Heumürmern 
wurden aufgefunden 6600 Stüd. - 

Rechnet man bier wieder auf jeden 4 Beeren Verluſt, jo macht 
dies nochmals 26400 Beeren. 
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So wäre dies in den durchſuchten 10 Meetermorgen ein Berluft 
von 308,400 Beeren, allerdings ein jehr bedeutender und beachtungs- 
werther Berluft. 

Die Dadurch entftandenen Koften waren folgende: 

a. Die bei erfter Puppenfammlung im Monat März und April 
berechneten Löhne von 335 Zagarbeiten & 28 ke. . 156 fl. 20 fr. 

b. Sm Monat Mai und Juli 841 ZTagarbeit 


à 28 le. . 38, 2, 
c. Gebühren an den Informator 27 | Tage 
a2f.. 


d. Briefporto- Auslage Bo u gr 1,8, 


Auen 250 fl. 10 tr. 
Auf zehn Morgen repartirt macht pro Morgen 25 fl. Ir. 
Sicher ift es, daß man, menn einige gut unterrichtete Leute 
vorhanden find, dann junge Leute, ermachjene Kinder, männliche wie 
meiblihe, für billigen Lohn zu diefer Arbeit verwenden kann; fodann 
wird der Inſtructor nicht mehr gebraucht, und werden dadurch die 
Koften um ein fehr Bedeutendes verringert werden. 


Nach Vorlegung diefer „Vervollſtändigung“ wurde eine Dizkuffion 
über den Gegenftand eröffnet und wurde von der Verſammlung ber 
Wunſch ausgeſprochen, daß man den Verfuh zur Bertilgung de3 fo 
hädlihen Heu- und Sauerwurms durch Auffuchen und Ablefen der 
Puppen aller Orten auf3 Dringendfte empfehlen möge. 


8. 60. 


1853. Karlsruhe. Golfen empfiehlt zur Vertilgung de3 
Sauerwurms das Eintauchen der Pfähle in Steimlohlentheer, fowie das 
Anftreihen mit Kalkmilch. 


George bringt nachftehendes Regulativ zur Kenntniß der 
Verfammlung. Daffelbe ift auf Grund der Vorfchläge Wagners, 
von George befürwortet, erlaffen worden, 


Regulatip, 
betreffend die — des Beerenwicklers oder Traubenwurms, auch 
en= und Sauerwurm genannt, 

Um den BVerheerungen de3 Heus und Sauerwurms vorzubeugen, 
wird nach Anhörung des Großh. Bürgermeifterd der Gemeinde Büdes— 
beim auf den Grund des Art. 31 des Feld-Strafgejeges vom 21. Sep: 
tember 1841 zufolge Ermächtigung Großh Minifteriumd des Innern 
vom 28. Januar 1853 zu Nr. D. 1244 für die Gemarkung Büdes— 
heim verfügt, wie folgt: 

9* 


——c 


1. Die Beſitzer der mit Weinreben bepflanzten Grundſtücke in 
den beſonders zu bezeichnenden Gewannen der Gemarkung Büdesheim 
haben längſtens bis zu dem von der Polizeibehörde feſtgeſetzten Tage 
ihre Weinberge beſchneiden und alles abgeſchnittene Rebholz, Heftſtroh, 
Heftweiden, Ranken und Laubbüſchel aus denſelben entfernen zu laſſen. 
Desgleichen müſſen in denſelben Gewannen, bis zu dem ebenfalls von 
der Lokalpolizeibehörde zu beſtimmenden Tage, ſämmtliche Rebſtöcke, 
Pfähle uud ſonſtiges Holzwerk, welches ſich an oder in den Weinbergen 
befindet, von den Puppen des Sauerwurms möglichſt geſäubert, und 
das von dieſen Nutzhölzern und Reben abgängige Holz und Gewinde 
(Bracke) aus den Weinbergen entfernt ſein. 

2. Ferner ſind die Beſitzer in den ebenfalls zu bezeichnenden 
Weinbergsgewannen oder ſonſtigen Anlagen von Reben verpflichtet, kurz 
vor und während der Traubenblüthe, die Räupchen (Heuwürmer) aus 
den Geſcheinen herauszunehmen und zu tödten; desgleichen vor dem 
Reifen der Trauben die Sauerwürmer aus den Trauben herauszu⸗ 
nehmen und zu tödten. Dieſe Maßregeln müſſen jedesmal bis zu dem 
von der Lokal⸗Polizeibehörde feſtgeſetzten Tage vollzogen fein. 

3. Befinden fich zwiſchen oder neben den bezeichneten Weinbergen 
Anlagen von Bäumen oder Heden u. ſ. w., in welchen fich der Heu- 
oder Sauerwurm ebenfall3 aufhält, fo find diefelben gleih den Weins 
bergen von denfelben zu reinigen. 

4. Nach Ablauf der Zeit, zu welcher die Buppen, die Heu- und 
Sauerwürmer gefucht fein müfjen, findet unter der Leitung eines be- 
eidigten Aufjehers, auf Koften der WeinbergSbefiger der bezeichneten 
Gemwannen, eine Reviſion ftatt, deren Koften nad) dem im Grundbuch 
angegebenen Flächeninhalt, unter Zugrundlegung der Koftennote des Auf- 
ſehers, auf die einzelnen WeinbergSbefiger ausgefchlagen und von denfelben 
erhoben werden. Dieſer Ausfchlag ift von dem Bürgermeifter zu machen, 
und von dem Großh. Kreisamte die Hebrolle für vollziehbar zu erklären. 

5. Diejenigen Befiger von Weinbergen oder andern Anlagen und 
Grundftücen, welche vorftehenden Beftimmungen, auf die erlaffenen ort3- 
üblichen Bekanntmachungen bin, gar nicht, oder nicht ganz vollftändig 
nachlommen, werben bezüglich eines jeden Grundftüds bis zu einem 
Flächeninhalt von 100 Klafter und darunter, auf den Grund eines 
von dem darauf beeidigten Aufjeher vor der Xofal- Bolizeibehörde zu 
errichtenden Protokolls, für jedes Unterlaffen einer diefer Maßregeln in 
eine Polizeiftrafe von 30 Kreuzern bis zu 5 Gulden genommen, und 
foll außerdem die unterlaffene Arbeit nah Art. 4 auf deren Koften 
nad) Anordnung der Lofal-Bolizeibehörde unter der Aufficht eine oder 
mehrerer beeidigten Auffeher vorgenommen werben. 


Bingen, den 1. Februar 1853. 
Großherzogliches Rreisamt Bingen. 





8. 61. 


1858. Wiesbaden. „Welde Methode der Vertilgung des 
Heu⸗ und Sauerwurms hält man in neuerer Zeit für die zweckmäßigſte?“ 


Wagner gab nacdjtehendes Gutachten zur Beantwortung diefer 
Frage zu Protokoll. 


Der große Schaden, welchen der Beerenwidler in den verfchiede- 
nen Perioden jeined Auftretens verurfachen kann, und die dringende 
Notwendigkeit von Maßregeln zur Bertilgung deffelben tritt befonders 
deutlih vor Augen, wenn man die beträchtliche Vermehrung dieſes In⸗ 
jet in kurzer Zeit und die Zahl der Beeren, welche innerhalb diefer 
Zeit von demfelben angegangen werden, einer Berechnung unterwirft, 
wozu mir vielfache Beobachtungen die nothwendigen Anhaltspunkte ge⸗ 
währen. 


Die im Winter an Stod und Pfahl zc. liegende Puppe dieſes 
Inſekts wird im Monat Mai Schmetterling. Der weibliche Falter legt 
30 — 36 Eier. Aus diefen entftehen ebenfo viele Heumürmer zur 
Blüthezeit. Ein Heuwurm verzehrt durchfchnittlih mindeftens 12 
Blüthenknöpfe, am allergemöhnlichften aber 20 — 25; von ſchon aus» 
geblühten Beeren (bis zur halben Erbfengröße) etwa 9 Stüd, Mit 
Abgang der Blüthe ift das Infekt Puppe und 14 Tage fpäter (Juli, 
Auguft) wieder Falter. 


Die Hälfte obiger Heumürmer als weiblich” angenommen, produs 
tiven jest weibliche Falter, 30 Eier auf ein Weibchen gerechnet: 15 
x30 = 450 Sauerwürmer. 


Feder Sauermurm durchbohrt zwiſchen 3— 9 Beeren, je nad 
der Dide, Weiche oder Derbheit, oder durchfchnittlih 5 bei dideren 
Beerenforten, 3. B. Kleinberger (weißer Elben), Orobriesling, 7 — 9 
bei Heineren, als Feinriesling, Burgunder, Ruland, 3 — 5 bei Orleans, 
Iraminer, Mit zwei Puppen, vor Mai vertilgt, find alfo gefichert: 


gegen den Heuwurm . . . 600 Beeren, 
und gegen den Sauermum . . 2250 „ 


Im Ganzen . . 2850 Beeren. 


Die Beeren gehen an 1600, fleine an 2000 Stüd auf eine 
Maas (2 Liter) Moft. Wird die Maas Moft zu 24 fr. angefchlagen, 
fo vertritt ſchon ein im Mai nicht befeitigter weiblicher Falter bei groß- 
beerigen Traubenforten einen Schaden von etwa 40 kr., oder einen 
Schaden, welcher einen Lefetaglohn überfteigt. Bei den Hleinbeerigen 
Sorten ift, da hiervon 2000 Beeren auf die Maas Moft gehen, aber 
auch vom Sauerwurm ftatt 5 Beeren davon 7 — 9 angefrefjen werden, 
das Verhältnig des Schadens ein von dem vorber berechneten nicht jehr 
verſchiedenes. 


muB seems — . 


Wenn durch rechtzeitige8 Entfernen de8 Heumurmd auß der 
Blüthe von den minbeftend 12 Beeren acht gerettet werden, fo muß 
der Lefer feinen Tagelohn, angefchlagen auf 30 fr. im Mittel, zurüd- 
erfaufen durch Pertilgen von 250 — 300 Heumwürmern. Schafft der 


Lefer, was bei flinfer Arbeit möglih ift, 4000 Stüd im Tage meg, 


fo bringt er dem Befiger einen Vortheil von 7— 8 fl. 


Wenn man den Sauermurm in der erften Beere aufgreift und 
die weiteren 4 rettet, fo fann ein Leſer dem Befiger täglich einen Ge- 
winn von 31/2 fl. verfchaffen. 

Hierbei ift der Vortheil nicht eingerechnet, daß man durch Tödtung 
des Heuwurms feine Brut, den Sauerwurm, oder die Mühe der 
Wegſchaffung desfelben beſeitigt. Auch babe ich nur die Quantität, 
nicht die Qualität de3 zu erwartenden Weines in Betracht gezogen. 
Außerdem ift nicht berüdjichtigt worden, daß der Heumurm aud das 
Mark der Traubenftiele ausnagt, wonach ganze Gefcheine Hinmelfen, 
ferner daß nah Anfaulen der Stiele in Folge anliegender fauler Beeren 


die ganzen Unterhälften einzelner Trauben grünmelf und ſauer werden 


und deshalb befeitigt werden müſſen, fall3 fie nicht zu viel Säure oder 
Unreife in einen fonft vorzüglih ausfallenden Wein einbringen follen, 
und endlich nicht, daß durch Umfichgreifen der vorerwähnten Uebelftände, 
fowie durch Schimmel und Fäulnig in feuchten Herbiten großer Verluſt 
entjteht, welcher durch benöthigtes Frühleſen noch gefteigert wird. Auch 
bildet ſolches ungefichtete Produft fein Champagnergut oder ift zur 
Darftellung von Schaumweinen nicht geeignet. Die vielen aufgezählten 
Calamitäten gehen zu allermeift vom Sauerwurm aus. 

Die verfchiedenen Arbeiten zur Bertilgung des Heus und Sauer 
wurms ſetzen ſämmtlich flinfe, geſchickte und ehrliche Leſer voraus, 
andernfalls hat man nicht allein keinen Gewinn, ſondern noch mittel⸗ 
baren und unmittelbaren Verluſt. 

Da bei häufigem Vorkommen des Inſekts dem Sauerwurm ans 
heimfallen Tann, was gegen den Heuwurm gefichert worden war, jo 
wird dadurch ein Kampf gegen das Inſekt zu verfchiedenen Jahreszeiten 
bedingt. Eben fo nothwendig aber ift zu einer vollftändig wirkfamen 
Abhülfe eine ſolidariſche Mitwirkung aller Befiger eines Bezirks. Wenn 
indeß auch zu verjchiedenen Jahreszeiten Puppen oder Heu- und Sauer- 
würmer abgelefen werden, jo läßt fi dadurch die Verheerung mohl 
weſentlich vermindern, allein nicht ganz verhüten. Das Puppenfuchen, 
die Kenntniß hierfür vorausgefegt, ift überdieß nur dann rätblich, 
wenn die Puppen nicht zu jehr zerjtreut vorkommen. Ebenſo Tann, 
wenn der Heumurm die Gejcheine fehr ftarf bevölkert, der Koftenauf- 
wand unverhältnißmäßig fteigen, jo daß oftmal3 auf einen NRebitod 
eine BViertelftunde Bertilgungszeit fommt. Doch kann diefe Maßregel 
immer noch al3 zweckmäßig und lohnend. angefehen werden, wenn das 
Wegichaffen des Wurms frühzeitig oder mit Eintritt der Blüthe ge= 
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ſchieht, alfo die größte Zahl Beeren noch zu retten ift. Das Hauptgemwicht 
muß aber unftreitig auf die Berhinderung der Vermehrung 
des Inſekts gelegt werden. Diefer Zwed läßt fich indeß nicht anders, 
als durch Befeitigung der Verftede in möglichft ausgedehnten Maßftabe 
erreihen. Wo, wie in dem Diftrift „Rottland” in Rüdesheim, Latten 
Mo, oder alte Pfähle *5 der Puppen und den Reit erjt die Reb⸗ 
ftöde beherbergen, müſſen Latten und Pfähle entweder als Xodorte 
dienen, wo die Puppen vertilgt werden, oder fie müſſen ausfallen. 
Wo aber, wie an der Haardt und theilweife auch im Rheingau die 
Schenkel, Stiele oder Stöde fehr reih an Verfteden für diefe Inſekten 
find, können aud darin fich jehr viele Puppen verbergen; in ſolchem 
Falle muß das Glatterhalten der Schenkel mittelft der Krage, womit 
man 10 — 25 Stöde in einer Piertelftunde verftedlos ftellen Tann, 
eine weitere Hauptaufgabe bilden. 


Der Drahtbau der Reben gewährt gegenüber der Pfahlerziehung 
eine große Reihe von Vortheilen; obenan fteht aber der, daß erftere 
Kulturmethode, allgemein angewendet, von vornherein 4 Heu⸗- und 
Sauerwürmer auf immer von felbft befeitigt, wenn nicht etwa Stod, 
Schenkel und Aeſte durh Höhe, Länge und viele Borke (todte Rinde) 
die Menge der Berftede an dem beim Drabtbau fehlenden Stützholze 
erjegen. Es erjcheint alfo auch die Erziehungsart des Weinftod3 von 
großer Bedeutung hinſichtlich der Befeitigung dieſer Feinde, und das 
befte Mittel zur Niederhaltung derfelben ift wohl dasjenige, welches ſchon 
im Bau jelbft liegt, mithin: Drabtbau und niedere Schentel. 


In allen Fällen ift als oberfter Grundſatz feitzubalten: 


Je geringer die Zahl der Heu» und Sauerwürmer, dejto weniger 
Mühe und Geld koſtet die Wegſchaffung. Deßhalb jollte dieg Ges 
fhäft bei geringer Zahl derfelben auf das Sorgfältigfte ausgeführt 
werden, weil hierbei der Erfolg ficher der intenfiofte fein wird. Man 
maßregelt aber gewöhnlich nur dann, wenn die. Zahl der Heu⸗ und 
Sauerwürmer am größten und die Wegfchaffung eben deßhalb am 
Ihwierigften oder kaum ausführbar if. Bei fehr geringer Zahl von 
Würmern ift daher Vertilgung derjelben vorzugsweiſe an ihrer Stelle. 


Bronner hatte vorgefchlagen, Leimwaſſer anzuwenden; dem 
gegenüber fagt Wagner: Wenn e8 fich felbft als ausführbar ermweifen 
follte, die Gefcheine mit einem Ueberzuge zu umgeben, um dadurch 
Eier oder Heumwürmchen zu tödten, jo müßten alle Gefcheine damit behandelt 
werden. Dies würde mehr Zeit koſten, als das Ausheben der Würmer, 
wo dieſe nur fehr zerftreut vorkommen. 


Um das gleihfall8 von Bronner vorgefchlagene Mittel der 
Schwefelns (mie bei der Traubenkrankheit) zu prüfen, wälzte Wagner 
den Heumurm fowohl in trodenem als in naſſem Schwefel; allein der 
Wurm ftarb nicht und verſpann ſich im Gefcheine, wiefonft auch. Geringen 


oder gar feinen Erfolg hatten, in ähnlicher Weile angewandt, Kalls, 
Salz= und Seifenwajler. 


Zur näheren Erklärung der Vertilgung durch das Puppenfuchen 
gibt Wagner noch folgende Bemerkungen über bie Verpuppung des 
fraglichen Inſekts: 

Der Heumurm verpuppt fi in heißer Blüthezeit fehr gern 
an der abgefreffenen Spite des Gefcheine® und an gar mancherlei 
Stellen auf nahen Blättern nur nadhläffig und oberflählih. Iſt die 
DBlüthezeit aber falt und fehaurig, naß, fo ift er an den bezeichneten 
Stellen nur ſehr felten zu finden; er verpuppt fich feitab am Holze, 
wie der Sauermurm. In Betreff des lesteren, de8 Sauermurmg, 
habe ich feit 20 Jahren die genaueften Nachforfchungen darüber vor- 
genommen, wo an den Nebftöden und Stüßhölzern die Puppen der- 
jelben verjponnen liegen. Dabei habe ich mich faft jedes Jahr controlirt 
in der Weife, daß ich nach dem Ausfluge des Falters die Stellen 
überfah, aus welchen die WPuppenhülfen noh 8 — 14 Tage lang 
heraushingen, was jede Art Verſteck fattfam verrieth. Desgleichen 
unterfuchte ich, eingedenf deffen, daß der Heumurm fih auch in Blättern 
verpuppt, im Herbfte viele Zaufende von Blättern. In den Fahren 
1838 — 53 fand ich feine Puppen daran; in diefen Jahren waren 
‚die Herbfte (d. 5. der Moment des Abgangs des Sauerwurmd aus 
der Beere zur Wahl eine geeigneten Winterverfted3) fühl und Die 
Vorſicht trieb ihn zu den ficherften Verpuppungsftellen, was die Blätter 
gewiß nicht find. Aber im Anfang September8 1354 mar der Sauers 
wurm jo Häufig im Rüdesheimer Berg, daß ih u. U. aus einer 
Drleanstraube 73 vom Wurme angegangene Beeren ausbrach, nur 
3 meitere waren frei davon. Als ich fpäter, am 6. Oftober die 
Trauben bejah, flogen mir fo viele Sauerwurmfalter aus dem nahen 
Geftrüppe entgegen, als fonft im Juli; e8 war der dritte Ausflug 
im Jahre, Nach der Leſe fammelte ich einen Sad voll Laub an jener 
Stelle und unterfuchte zu Haus jedes Blatt genau, und fiehe da! — 
die Puppengefpinnfte fanden fih an ihnen gar nicht jehr jelten, jowie 
beim Heumwurm. Die Verpuppungszeit war auch eine jehr warme; fie 
bedingt auch noch den verfrühten Ausflug, welcher die Folge batte, 
daß nur wenige Puppen überwinterten, was für 1855 den fchlimmen 
Saft höchſt felten machte. (Eine Verordnung, diefen Reſt aus den 
Blüthen zu entfernen, hätte diejelben für Jahrzehnte vermindern können, 
zumal wenn damit für mehrere Jahre fortgefahren worden märe). 

ALS neue Erfahrungsfäge kann ich aljo nach meinen Beobachtungen 
folgende aufftellen. Wenn der Sauermurm fpinnreif ift, jo verpuppt 
er fi, wie der Heuwurm nadhläffig und oberflählih am Blatt und 
Blattftiel, wenn es momentan fehr warmes Wetter ift; Dagegen ver- 
puppt er fi) forgfältig in’3 Holz, wenn momentan kühle, nafle Witterung 
ftattfindet. Da nun nicht alle Sauerwürmer auf einmal fpinnreif find, 
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auh die Witterung vor und nah dem 20. September (durchichnittliche 
Berpuppungszeit in den wärmſten Tagen) nicht gleich ſchön ift, fo kann 
jedes Jahr ein Theil der Würmer, der ſich in warmen Tagen ver- 
puppt, an Blättern, und ein anderer, welcher fich bei Falter Witterung 
verpuppt, in’3 Holz fich verpuppen. Wenn man aljo in einen abge- 
ſchloſſenen Weinberge auch jehr viele Puppen an Stod und Pfahl mit 
Stroh, Heftweiden und Ranken meggefchafft hat, fo fann e8, wenn 
die Blätter liegen bleiben, immerhin vorkommen, daß Puppen 
an Blättern im Mai zum Ausfluge fommen. So in den Jahren 1851 
und 1852 im Heinen Steinberg, wo ein Winterbau (Bearbeitung im 
Spätherbft) nicht ftattfand. Wo aber in freien Lagen diefe Blätter 
verweht, zur Streu zc. geſammelt oder untergegraben werben, ift diejes 
gewiß in höchft geringem Grade der Fall, 
An der Erde verpuppt fih der Heu= und Sauerwurm nidt. 


Bei der Beſprechung über oben angegebene Frage jagt George, 
durch die Dermüftungen der Raupen des Beerenwidler8 im Scharladh- 
berge bei Bingen fei die Frage eine fehr brennende geworden und man 
babe das oben angeführte Regulativ von dem heſſiſchen Minifterium 
erwirtt. Dasfelbe kam 1854 zuerft in Anwendung und die hierdurch bis 
1857 erlangten Refultate waren fehr zufriedenftellende. Er ſei überzeugt, 
daR im Wiesbadener Domanialweinberge Neroberg der Schaden ein 
ſehr beträchtlicher jet und derfelbe durch ein Abjuchen im Winter bes 
deutend verringert werden könne. Die Möglichkeit, die Thiere mittelft 
Zängelden aus ihren Schlupfwinfeln herauszuziehen, fei in der Ge⸗ 
marfung Büdesheim praktisch bewiefen und auf 217 Heil. Morgen 
(& a Hektar), die unter 220 Befiger vertheilt feien, nur 100 fl. 
allgemeine Koften erwachſen. 

Die Berfammlung erkennt die im Regulativ der hejfiihen Regie— 
rung angegebene Methode als die allein praftifche und deßhalb em⸗ 
pfehlenswerthefte zur Vertilgung des Heu- und Sauerwurmd, 


c. Die Wurzellaus des Rebſtocks 
(Phylioxera vastatrix). 


8. 62. 


Im Jahre 1868 kamen die erſten Nachrichten tiber dieſes Inſekt 
nach Deutjchland. Bei den Verfammlungen 1868 und 1869 kam das- 
felbe noch nicht zur Sprade. Im Jahre 1870 veröffentlichte das 
Großh. badifhe Handelsminifterium nachfiehende „Mitthei- 
lung”, die auf der Berfammlung zu München 1872 dem Protokoll 
beigegeben wurde: 
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Die Wurzelaus des Rebſtocks (Phylloxera vastatrix), 
eine neue Reblkrankheit. 


I. 


Der Wanderer, welcher von Bafel aus das Rheinthal verlaffend 
in weſtlicher Richtung nach Frankreich eindringt, gelangt, die niedrige 
Waſſerſcheide mühelos überfchreitend, nach einem mäßigen Tagemarſch 
in da8 Stromgebiet des Rhone und nad) zwei weiteren ftarfen Tage— 
märjhen nad Dijon, der alten Hauptftadt von Burgund, welche kaum 
6 Stunden füdlicher gelegen ift, als Bafel. 

Bon der Umgegend von Dijon an ftrömt der Rhone mit feiner 
geraden nördlichen Fortjegung, dem in den Vogeſen entjpringenden 
Saone- Fluß in einem etwa 120 Stunden langen, fi von Nord nad 
Süd erftredenden Thal bis an das mittelländifhe Meer hinab. 

Diefes, in feinem obern Theil eingeengte, aber fich bald beträcht- 
lich erweiternde und jchlieglih in die provencalifhe Ebene übergehende 
Soane-Rhone - Thal ift im Norden, Often und Welten von hohen, die 
falten Winde abhaltenden Gebirgszügen umjchloffen und dur das 
Zurückweichen der leßteren nur im “unterften Theil nach Süden weit 
geöffnet. | 

Durch diefe überaus glückliche Bodengeftaltung, wie fie fich nicht 
zum zweitenmal in Europa wieberfindet, trifft man an den Gebirgsab- 
hängen, auf den Vorhügeln, in den zahlreichen Seitenthälern, wie in 
dem Hauptthal, gefhügte Lagen in großer Zahl, die fi zum Weinbau 
unvergleichlich gut eignen und zum Theil auch jchon feit Jahrhunderten 
und Jahrtauſenden hierzu trefflich benügt werden. 

Das Soane-Rhone-Thal von Dijon an bis zur Einmündimg in 
das Meer ift mit wenigen Unterbrechungen ein einziger Rebgarten. Da 
wachlen bei Dijon an den öftlichen Hängen der Goldberge (Cöte d’or) 
die feurigften und feinften Burgunder Weine, weiter unten an der öjt- 
lichen Abdahung des Charolais-Gebirgs der mafjenhaft verbreitete und 
Träftige Macon, der liebliche Beaujolais; dann unterhalb Lyon .im 
eigentlichen Rhone-Thal gedeiht der Cöte-rotie; bei Balence reift unter 
dem Schug des Gevennen-Gebirgs der St, Peray und auf dem linken 
Ufer, durch die cottifchen Alpen und deren Ausläufer vor dem Oftwind 
gefehügt, der Hermitage. 

Auch in dem unterften Thal des Ahone-Thals auf beiden Fluß⸗ 
ufern, in der ehemaligen Pfalzgrafihaft Avignon (Comtat), dann gegen- 
über bei Nismes (Departement du Card), bei Arles, in der Provence 
werden vorzügliche Weine erzeugt und jelbft in die Ebene Ta Crau 
om Meer und in die feuchte Niederung der Ahone- Mündung, la 
Camargue, bat fich der Weinbau ausgedehnt. 

In diefer unteren Weingegend (die wir kurzweg Graffchaft nennen 


wollen) umfaßt der Nebbau eine Flähe von etma 83,000 badifchen 
Morgen. | 


1. 


In der Grafihaft (und zwar bei Drange) wurde erftmal3 im 
Sommer 1865 eine neue Rebkrankheit wahrgenommen, welche die Reb— 
ftöde in Folge eingetretener Wurzelfäulnig vollftändig zerftört. 

Die gleiche Erfcheinung wurde in den folgenden Sommern häufiger 
beobadtet; fie nahm jedodh erft im Sommer 1868 eine ſolche Aus- 
Dehnung und Heftigfeit an, daß eine allgemeine Beftürzung die Wein- 
gärtner und WeingutSbefiger ergriff, die fih plöglich von dem Berluft 
ihres Einkommens und Vermögens bedroht fahen und in der That 
beides häufig einbüßten. Alsbald wurden von den Privaten und land- 
wirtbichaftlichen Vereinen die eifrigften Forfchungen nach der eigentlichen 
Urſache diejer verderblichen Rebkrankheit und maſſenhafte Verſuche zu 
ihrer Befämpfung angeftellt. 

Legtere hatten feinen Erfolg und die Krankheit iſt auch im Sommer 
1869 mit gleicher Vernichtungskraft aufgetreten und hat eine immer 
weitere Verbreitung gefunden. 

Dagegen ift es jchon im Sommer 1868 dem Profefjor Planchon 
in Montpellier gelungen, die wahre Urfache der Wurzelfäule zu entdeden. 

Die franzöfiihe Aderbaugefelichaft ernannte im vorigen Sommer 
einen Ausfhuß zur Erforfchung der neuen Rebkrankheit. Derjelbe be- 
gab fih an Ort und Stelle und erftattete darnach einen Bericht an 
den Präfidenten der Gejellfchaft, welcher in dem Journal d’agriculture 
pratique zur Veröffentlichung gelangte. In derjelben Zeitjchrift haben 
die . Naturforicher Planhon und Lichtenftein ihre Unterfuchungen über 
die Wurzellaus des Rebſtocks niedergelegt. 


II. 


Hiernach zeigt die neue Rebkrankheit an allen Orten ihres Auf- 
treten3 dieſelben Erfcheinungen: an einzelnen Rebſtöcken beginnen die 
Blätter fi) zu verfärben, dann vom Rand herein zu verdorren und 
fpäter von unten an abzufallen. Die Jahrestriebe entwideln ſich dabei 
kümmerlich und verborren an den Spigen, während der mittlere und 
untere Theil noch frifch bleibt. Die Trauben gelangen noch ziemlich 
häufig zur Reife; ift die Krankheit heftig aufgetreten, jo färben fie jich 
nicht, bleiben fauer, wäfjerig und ohne Bouquet; der daraus gefelterte 
Wein taugt nichts und hält fich nicht. 

Bemerkenswerth ift hierbei, daß die fo befallenen einzelnen Reb⸗ 
ftöde als Mittelpunfte der Krankheit in den Weinbergen fich zeigen, 
von melden aus diefelben fich kreisförmig auf die benachbarten Reb⸗ 
ftöde fortpflanzt. Die Franken Stellen erfcheinen mie Flecken in den 
Weinbergen, die, nur zu häufig ganz ineinanderfließend, die gejammten 
Anlagen zerftören. 


—— 


Iſt der ergriffene Rebſtock nicht im erſten Jahr zu Grunde ge⸗ 
gangen, jo treibt er im nächſten Frühling kurze, verkrüppelte Lotten 
und Feine nach außen gefräufelte Blätter, die bald vergilben; mitunter 
jegen noch Heine Trauben an, die jedoch nicht mehr reifen. Vielmehr 
verdorren allmälig alle Zriebe und Blätter. Der Rebſtock ift alsdann 
völlig abgeftorben ; feine Wurzeln find aufgefhwollen, ermeicht und faul; 
ihr Gewebe läßt fih mit dem Yingernagel bis auf deren holzigen Kern 
leicht entfernen. 

Die Wurzelfäulniß beginnt ftet3 an den äußeren Faſern und fest 
fih auf die Hauptwurzeln bis zum Stamme fort, welcher alsdann aus⸗ 
teodnet und abftirbt. 


Die Verbreitung der Krankheit war im Dftober vorigen Jahres 
in der Grafſchaft und deren Umgegend eine fehr bedeutende. Gegen 
28,000 badiſche Morgen, d. 5. ein Dritttheil aller Weinberge mar . 
durch fie faft völlig vernichtet. Auf einzelnen NRebgütern war auf einer 
Flähe von etwa 300 bad. Morgen auch nicht ein einziger grünender 
Nebitod mehr zu ſehen. Den Befigern bleibt daher Nichts übrig, als 
die todten Reben auszubauen und das Gelände andermeitig anzubauen. 


In Folge der großen Maſſe ausgehauener und zum Verkauf 
angebotener Reben ſank der Preis des Brennholzes von 28 fr. für den 
Gentner unter 12 Mr. herab. Bon dem urfprünglichen Heerde der 
Krankheit hat fie fih zu jener Zeit auf eine Entfernung von 35 
Stunden im NRhone- Thal verbreitet und war nach Norden wie nad) 
Süden noch beftändig im Borfchreiten begriffen. Die ſchmale Linie 
ihre8 Auftretens erftredt ſich vorzüglih auf dem linken Ufer vom 
mittelländifchen Meer bis in die Nähe von Chateauneuf d. 5. nicht 
ganz halbwegs Lyon und über ein Biertheil der Entfernung bis 
Dijon. 

Die Krankheit verfchonte dabei feine Rebjorte noch Bodenart; 
ob Moorboden, ob fetter Lehm, ob Kalkfels, ob Kiefelgerölle, ob 
troden und flahgründig oder feucht und tiefgründig, dies war Alles 
gleichgültig, felbft überriefelte Weinberge fielen der Krankheit zum 
Dpfer. Auch der lange oder kurze Rebſchnitt, die Erziehungs- und 
Behandlungsart der Neben, ihr verjchiedenes Alter begründeten feinen 
namhaften Unterfchied, außer daß fehr tiefgearbeitete und zugleich vor⸗ 
züglich gedüngte und (gegen den Zraubenpilz) richtig gejchmwefelte Wein- 
berge dem Untergange länger trogten; ebenfo widerftanden Rebenanlagen, 
die über 10 Jahre alt waren, fräftiger als jüngere. Ob die Heilung 
erkrankter Reben je vorgelommen, ift zweifelhaft, jedenfalls gehört fie 
zu den feltenften Ausnahmen. 

\ 


IV. 


Die von Planchon entdedte und feitdem alljeitig als folde ans 
erfannte Urfache der neuen Rebkrankheit ift ein Inſekt, das den zoolo⸗ 


—— 


giſchen Ramen Phylloxera vastatrix*) erhielt (verwüſtende Wurzellaus) 
und zu den Halbflüglern (Hemiptera) oder auch zu den Schnabelkerfen 
- (Rhyuchota) zählt, weil e8 wie die ihm nahe verwandten Wanzen, 
Birpen, Schild- und Blattläufe einen gegen die Bruft anzulegenden 
Saugrüffel befigt. 

Bon dem gefährlichen Inſekt Tennt man bis jest das Männchen 
nicht, dagegen verfchiedene Formen des Weibchen, nämlich eine ge- 
flügelte und eine ungeflügelte, eine auf den Blättern. des Rebſtocks und 
eine auf den Wurzeln desfelben lebende Form. 


Das geflügelte Infekt entwidelt fih aus einer an der Rebwurzel 
lebenden, jehr lebhaften Puppe und ift eine fehr zierliche blaßgelbe 
Fliege (mit wagrecht gefreuzten Flügeln), melde im hohen Sommer 
und Herbſt auf den oberirdiichen Theilen des Rebſtocks — jedoch nur 
in einer ganz geringen Anzahl — Iebt und durch die Winde mehr 
al3 durch die eigene geringe Flugkraft auf andere Grundftüde verweht 
wird. Auf den Rebblättern ftiht dag geflügelte Inſekt ein, legt wenige 
Eier in das Blattgewebe, welches hiervon aufſchwellt und galläpfelartige 
Warzen oder Auswüchſe zeigt, worin nad) furzer Zeit ſich ungeflügelte 
eierlegende Inſekten entwideln. Die Warzen brechen nad) einiger Zeit 
auf der oberen Seite des Blattes auf und entleeren bis zu hun⸗ 
dert junge Inſekten, welche fich nicht mehr auf den Blättern ernähren, 
fondern an dem Stamm hinabfteigen und ſich an die Rebwurzeln begeben. 

Die Winde tragen demnach zur Verbreitung der neuen Rebfranf- 
beit in ähnlicher Weife wie bei dem Traubenpilz bei. 

Im Rhonethal beförderte der Südwind die Krankheit ftromauf- 
wärts, der lofale Nordwind der Provence (der Miftral) trug fie fee- 
wärts. — Die einzelnen zuerſt von der Krankheit ergriffenen Rebftöde 
find ſolche, auf denen ſich die geflügelten Inſekten niedergelaffen und 
ihre Brut angefiedelt haben. 

Die neue Rebkrankheit beginnt erft dann fich empfindlich zu 
äußern, wenn die ungeflügelten Inſekten fih an die Wurzeln begeben, 
in den Riten und Spalten ihrer Rinde eingeniftet haben und mit ihren 
Rüſſeln den Saft auszuſaugen beginnen. 

Die jugendliche unausgewachfene gelblih gefärbte Wurzellaus 
ſucht unruhig mit ihren Fühlern taftend, nach einem paflenden Plag zu 
ihrer Ernährung. Nach zwei bis fünf Tagen ift die in der Regel 
gelungen. Nun bleibt fie ruhig figen, den Nüffel mit den drei 
Iharfen Endborften in das weiche faftige Pflanzengewebe eingeſenkt, be- 
ftändig faugend. Sie wählt nun raſch, entwidelt fi) vollfommen bis 
zur Länge von °%ı Millimeter (d. h. nicht fo groß als die Kopflaus 


*) Bon dem Geſchlecht Phylloxera wurde biöher eine Art auf dem Eich⸗ 
baum, eine andere auf dem amerifanifchen weißen Wallnußbaum gefunden, Die 
auf dem Rebſtock hauſende ift die dritte befannte Art. 
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des Menfchen) nimmt eine orangegelbe Farbe an, häutet ſich drei Mal 
während ihres Lebens, legt aus dem verlängerten Hintertheil gegen 30 
Eier und ftirbt bald darauf. 


Aus den orangegelben länglichen Eiern fchlüpfen nad einigen: 


Tagen ungeflügelte weibliche Inſekten aus, melche abermals ohne voraus- 
gegangene Begattung Eier legen und zur Entftehung neuer Gefchlechter 
Anlaß geben. Diefe unterirdiiche Vermehrung auf den Rebmwurzeln er- 
folgt vom Frühjahr an den ganzen Sommer und Herbft hindurch, fo 
daß an den kranken Stöden die Läufe oft in dicht gedrängten Reihen 
figen; junge und erwachſene, Eier und abgeftorbene Bälge des Inſekts 
finden ſich mafjenhaft beifammen. Man hat berechnet, daß aus einem 
einzigen Ei im Frühling nah 8 Gefchlehtervermehrungen im Herbfte 
25,000 Millionen Wurzelläufe vorhanden fein Fünnten. 

Angefihts folder Ueberhandnahme des Ungezieferd ift es nun 
nicht mehr vermunderlih, daß feiner vereinten Saugthätigfeit auch Die 
üppigften Rebſtöcke im Hochſommer und Herbft unterliegen. In den 
Wintermonaten fcheint die Vermehrung zu unterbleiben und die Er- 
nährung der Inſekten bis zur Saftbewegung in den Reben fehr dürftig 
zu fein. 

Die Wurzeln merden biß zu einer Tiefe von 5 Fuß unter dem 
Boden von dem Inſekt angegriffen, fchmellen in Folge der zahlreichen 
Berlegungen knotig (fropfig) auf und gehen jchlieglih in Fäulniß über. 
Ehe dieje beginnt, und fobald der Nahrungsfaft verzehrt ift, fucht ſich 
das Inſekt neue Ernährungsquellen und greift die benachbarten Reb⸗ 
ftöde an; melde ihrerſeits ebenfalls bald den gefräßigen Gefchöpfen 
zum Opfer fallen. — So erklärt es fih, wie von einem einzigen 
franfen Rebftod aus, alle im Umkreis befindlichen angeftedt werden und 
die anfang vereinzelten Flecken in den Weinbergen ſtets machjend, 
ſchließlich fich vereinigen. 

V. 


Die Verbreitung der Rebkrankheit geſchieht alſo durch das unge⸗ 
flügelte Inſekt von Stock zu Stock; durch das geflügelte von Gegend 
zu Gegend über Ströme hinweg und auf größere Entfernung. Auf die 
weiteſten Entfernungen iſt jedoch die Verbreitung der neuen Rebkrank⸗ 
heit möglich durch die Verſendung von Reblaub, Rebholz oder Wurzel⸗ 
reben, welche mit dem Inſekt oder mit Eiern deſſelben behaftet ſind, 
beſonders da ſie ſich wegen ihrer Kleinheit und ihrem meiſt verborgenen 
Sitz der Wahrnehmung mit unbewaffnetem Auge leicht entziehen. 

Die Phylloxera - Krankheit beſchränkt ſich heutzutage nicht mehr 
auf das Rhonethal; man hat fie feit zwei Jahren 120 Stunden hier: 
von entfernt am andern Ende Frankreichs, in der Umgegend von 
Bordeaur getroffen, wo fie diefelbe verderblihe Wirkung äußert. Sie 
fol überhaupt nicht auf Frankreich befchränft, fondern auf der Halb- 
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infel Krimm (Südrußland) und auf einigen griechiichen Inſeln des 
mittelländifchen Meeres aufgetreten fein. 

Es kann nicht bezweifelt werden, die Gefahr der Einfchleppung 
der ſchrecklichen Krankheit nach Deutjchland und namentlich nach Baden, 
liegt bei den lebhaft entmwidelten Berfehrsverhältniffen und außerdem 
wegen der bei uns vorherrichenden Südweſtwinde, melde uns ja auch 
den Zraubenpilz zuführen, ziemlich nabe. | 

Diefe Befürchtungen werden fogar durch eine zuperläffige Quelle 
ausdrüdlich betätigt: Herr Handelsgärtner Heinemann in Erfurt, 
Präfident der Vereinigung deutfcher Gartenbauvereine, veröffentlichte in 
einem Circular vom December vorigen Jahres die jelbftgemachte Wahr- 
nehmung, daß nicht nur die aus Frankreich bezogenen Wurzelreben, 
Tondern auch neben dieſen gepflanzte engliiche Neben unter den Er- 
fheinungen der Phylloxera - Krankheit mit Hinterlaffung von Inſekten⸗ 
Bälgen an den Wurzeln zu Grunde gegangen find. 


E3 ergeht daher analle Handelsgärtner und Wein 
berg3befiger, welhe Reben aus den bezeichneten Gegen- 
den fommen laſſen, die dringende Mahnung, hierbei 
nur mit der größten Vorſicht zu verfahren, namentlich die 
Dlindhölzer und Wurzelreben einer genauen mikroskopiſchen Unterfuchung 
zu unterwerfen und diefelben nur nad) voransgegangenem Eintauchen 
in Zabaf3brühe, welche erfahrungsgemäß die Blattläufe ficher tödtet, 
zu pflanzen. 

Außerdem fegen fie fi der ſchweren Verantmwortlichkeit aus, un⸗ 
ermeßliche8 Unglüd über unfere Weinbauern zu bringen. 

So lange das Inſekt mit feiner Brut fih über oder außerhalb 
der Erde befindet, ift die Möglichkeit feiner Vertilgung vorhanden, aber 
fobald dafjelbe einmal auf den Wurzeln unter der Erde fich feftgefegt 
bat, ift ihm nicht mehr beizufommen. 

Hoffen wir daher, daß ſowohl die Einfiht und Gemiffenhaftigfeit 
der Menfchen, ald auch die überwiegend nüglichen ſüdweſtlichen Luft⸗ 
ſtrömungen uns mit der Einführung dieſer Heimſuchung verſchonen, und 
daß die badiſchen Weinberge fortfahren, eine Quelle des nun 
für ihre fleißigen Bebauer zu bleiben! 


8. 63. 


1872. München. Zur Beantwortung der Frage: „Welche 
Erfahrungen hat man außerhalb Frankreich, rückſichtlich des fchädlichen 
Einfluffes des Inſektes Phylloxera vastatrix bereit3 gemaht? Welche 
weiteren Präfervativ- und Schugmittel follen gegen die mit dem Er⸗ 
fcheinen des Inſektes verbundene Krankheit der Weinreben getroffen 
merden?” arbeitete Dr. Holzer ein Referat aus, welches wir feinem 
mefentlihen Inhalte nach und mit Weglaffung der Eitate hier folgen laſſen: 


un... | .nenennenueene 


In den Jahren 1863 und 1864 (die Publikation 8. 62 gibt 
1865 an) trat in Frankreich eine neue Krankheit des Weinftodes, 
welche die Franzofen Wurzelfäule (Pourridie des racines) oder Schwind- 
ſucht (etisie) nennen, erft an einzelnen Stöden bei Drange im Rhone⸗ 
thale auf. Diefelbe Krankheit wurde 1866 aud in der Öironde beob- 
achtet. Anfangs wurde das Uebel nicht fonderlich beachtet; allein 1868 
wurde baffelbe furchtbar, und bereit im Juni 1871 fchrieb 4. ©. Bafile 
der frangöfifchen Afademie, daß man fagen könne, das Departement 
Bauclufe habe feine Weinftöde mehr. Im Arrondiffement Orange waren 
im Herbfte 1871 von 10800 Hektaren Weinland 3600 zerftört. Planchon 
entdedte 1868, daß die Krankheit durch den Stich einer Pflanzenlaus, 
Wurzellaus, Nebgallenlau®, Phylioxera (Aphis, Rhizaphis) vastatrix 
verurfacht wird. Entgegen der Anfiht Jacquemins, melder dad Auf- 
treten des Inſektes nur für die Folge eined durch anomale Ernährung 
berbeigeführten kränkelnden Zuftandes hält, und der Behauptung des 
Dr. Guyot, daß die neue Krankheit eine Art Schlagfluß fei, ein Uebel, 
das man in den beiden Charentes unter dem Namen Gottis oder Pousse 
en ortille längft fenne, wird nun allgemein die Wurzellauß für die 
primäre Urfache der Krankheit angefehen. 


Geflügelte oder ungeflügelte Männchen der Wurzellaus find bis 
jest noch nicht beobachtet worden; dagegen kennt man geflügelte und 
zweierlei ungeflügelte Weibchen. Von den leßteren lebt die eine Form 
meift auf der Wurzel in einer Bodentiefe von 0,5 m. biß 1,75 m. Das 
erwachjene Inſekt ift 0,00075 m. lang und 0,0005 m. breit. Die Ge⸗ 
ftalt ift anfangs länglich eiförmig mit kegelförmigem, figendem Hinterleibe, der 
fih aber etwas verlängert, jobald die Thiere Eier legen. Die Fühler find 
dreigliedrig, die beiden erften Glieder kurz, dag dritte länger und fchief abge— 
ftugt, außerdem geringelt. Hinter den Fühlern find beiderfeit3 die farbigen 
Augen. Der Saugrüffel liegt, wie bei den Schildläufen auf der Unterfeite des 
Körper8 und fließt in einer Scheide drei zurüdziehbare Borften ein. 
Wolfloden, wie viele Blattläufe, haben die Wurzelläuſe nicht. Sie 
unterjcheiden fi von jenen außerdem dadurch, daß fie nicht lebendige 
ungen gebären, fondern Eier legen, und daß fie feine Saftdrüſen oder 
Honigröhren befigen. Sehr bald im Frühjahre beginnen die Thiere 
Eier zu legen und zwar durchfchnittlich zwanzig. Die Eier find läng- 
lich ellipfoidifh, ungefähr 0,00032 m. lang und 0,00017 m. Breit; 
anfangs gelb, dann ſchmutziggelb und fchlieglich mattgrau. Nach einigen 
Tagen kriechen abermals ungeflügelte Inſekten aus, häuten fich drei- 
oder viermal und beginnen ebenfalls Eier zu legen. Planchon nahm 
an, daß durchfchnittlich 8 Generationen auf einander folgen, jo daß in ei- 
nem Sommer 25,600 Mill. folcher Thiere von einem Individuum abſtam⸗ 
men können. Nach einer Mittheilung von M. Dumas fol diefe Forın der 
ungeflügelten Phylloxera vorzüglich die Wurzeln der franzöfifchen Reben⸗ 
jorten heimſuchen. ft ein Stock vernichtet, fo fallen fie den nächften an. 
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Neben diefer Form eriftirt noch eine andere ungeflügelte, welche 
von der vorhin -befchriebenen fi) durch einen gedrungenen SHinterleib 
und lebhaft orangegelbe Farbe auszeichnet und nur 3 Eier legt. 


Schon im Frühjahre verwandeln fich einige Individuen zu ge= 
flügelten Weibchen. Es erfcheinen Nymphen, die fi) von den Larven 
durch das deutlich abgeſchiedene Btuſtſchild und die Flügelſtummel 
unterjcheiden. Die nach der Häutung aus ihnen entftehenden Weibchen 
find ſchöne Heine Fliegen, deren 4 Flügel den Körper nicht dachziegel- 
fürmig bededen, fondern wagrecht gefreuzt und von doppelter Körper- 
länge find, Die Vorderflügel haben nur wenige, die Heinen fchmalen 
rhomboidalen Hinterflügel nur einen Nerven. Die Fühler der geflügelten 
Thierchen find fchlanfer al3 jene der flügellofen. Die Augen find ver- 
bältnigmäßig groß. Die Fliegen find im Mai ſchwarz, im Sommer 
und Herbft mehr oder minder roth. Sie können weder gejchidt noch 
andauernd fliegen, fondern merden mehr vom Winde fortgerifien. 

Sie legen 3 Eier ımd fterben dann ab, | 


Die Wurzelläufe bringen den Winter in Nindenrigen und unter 
Peridermfegen mehr oder minder erftarrt im Larvenzuftande zu. Es 
ergibt fih daraus, daß die Wurzellaus eine große Lebensfähigkeit be- 
ſitzt. Diefelbe wird auch durch Planchon’8 Beobachtung, daß die 
Zhiere im Wafler fih 13 Tage lang lebensfähig erhalten, beftätigt. 
Begüinftigt fol die Vermehrung werden einerjeit3 durch jehr trodenen 
mageren, anderfeit3 durch fehr nafjen Boden. 


Die Phylloxera vastatrix wohnt nicht blos auf Wurzeln, fondern 
auch in Blattgallen, befonder8 amerifanifcher Rebenſorten. Die Gallen 
find warzenförmig, haben auf der Oberfeite des Blattes eine kleine 
Deffnung und verurjachen auf der Unterfeite Erhabenheiten. In ihnen 
findet man 1— 3 Weibchen, viele Junge und Eier. Die Jungen ver- 
lafjen die Gallen und fuchen fih auf Wurzeln anzufaugen. Durch den 
Stih der Inſekten in der Wurzelrinde entfteht eine Anjchwellung oder 
ein Auswuchs. An der verlegten Stelle zeigt fich bald ein übermäßiges 
Zufammenftrömen der Säfte der Pflanze auf Koften der übrigen Triebe 
derjelben. Die Weinftöde hören im Mai und Juni zu vegetiren auf, 
indem die Blätter erft gelblih, dann röthli werden und fpäter von 
unten an abfallen. Die Jahrestriebe entwideln fi) dabei kümmerlich 
und verdorren an den Spiten. Die Trauben gelangen noch häufig 
zur Reife; ift aber die Krankheit heftig aufgetreten, jo färben fie ſich 
nicht, bleiben fauer, wäſſerig und ohne Bouquet. Geht der Rebftod 
nit Schon im erften Fahre zu Grunde, fo bringt er im nächften Früh— 
ling kurze verfrüppelte Triebe hervor, die bald vergilben,; allmälig 
gehen alle Blätter und Triebe zu Grunde. Die Wurzeln werden 
brandig und fchwärzlich und verlieren beim geringften Drud die Rinde. 

Würth, Verhandl. db. Weinprobucenten. . 10 
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Die Krankheit verbreitet ſich von ifolirten Inſeln aus centrifh und 
wird durch die geflügelten Inſekten in entfernte Orte getragen. In 
Frankreich find gegenwärtig inficirt Die DepartementS Ardöche, Dröme, 
Vaucluse, Bouches du Rhone, Gard, Hörault, Haute Garonne, 
Gers, Gironde und wahrſcheinlich die beiden Charentes. Aehnliche 
duch Inſektenſtiche verurfadhte Krankheiten des Weinſtocks follen 
auch in anderen Ländern beobachtet worden fein. Amerika fcheint 
das SHeimathland der Phylloxera zu fein. Daß die von Niedielsfi 
geichilderte Krankheit der Weinftöde in der Krim mit der Schwindfucht 
der füdfranzöfifchen Neben identisch ift, dürfte faum zweifelhaft erfcheinen. 
Die Nachricht vom Ausbruh der Krankheit in Stalien hat ſich nad 
der Verficherung des Miniſters Laftagnola als falſch erwiefen. 


Die furchtbaren Verheerungen, melde das Inſekt anrichtete, ver- 
anlaßte die franzöfifche Regierung wiederholt Commilfionen zur Unter- 
ſuchung einzujegen und Preife für ein Mittel auszufchreiben, welches 
der Ausbreitung des Uebels Einhalt thut. Der Aderbauminifter Louvet 
beauftragte eine Commiffion, der Milne Edwards, Dumas, P. Gerpais 
zc. angehörten und jegte einen PreiS von 20,000 Frk. für die Auf- 
findung eines wirkſamen Mittels feſt. Auf Dumas’ Beriht hat die 
franzöfifche Akademie eine Specialcommijfion aus den Mitgliedern Bal- 
biani, Cornu und Ducleaur ernannt, welcher vom Aderbauminifter ein 
Credit von 10,000 Frk. eröffnet wurde, um an Ort und Stelle die 
Krankheit zu ſtudiren. Der Conseil general de l’Herault bat für 
die Auffindung eines wirffamen Mittel gegen die Phylloxera ebenfalls 
einen Preis von 10,000 Frk. ausgefchrieben. 


Die bis jest angewandten Mittel find hauptſächlich: Schwefelung 
der Weinftöde; Beftreuen der Stöde mit Schwefelpulver und Begießen 
des Laubwerks mit Sulfaten; Begießen der Erde um den Stod mit 
Kalkmilch, Meerfalzlöfung, Eifenvitriol, Abjud von Tabak, Ertraft von 
Duaffta, Aloe und Brechnuß, mit Carbolfäure, Petroleum, Rindsharn, 
alkaliſcher Auflöfung von Oleum cadi, mit dem ammonialaliichen Ab- 
wafler der Gasfabrifen, Phosphorfäure und Nitratlöfungen. Rogiers 
empfahl die Erde um den Stamm aufzuhaden, ein Pfund Kaminruß 
aufzuftreuen und diefen mit einer Schaufel voll Erde zu bededen. 
Faucon in Graveſon glaubte die Wurzelläufe durch wiederholte Bes 
wäflerung der bepflanzten Grundftüde tödten zu können. Gafton Bazille 
kam auf den Gedanken, die Reben auf Cissus orientalis und wilden 
Wein zu verpfropfen. Raſpail machte den Borfchlag, recht viele, natür- 
fiche Feinde der Wurzelläufe, insbefondere aus der Familie der Wanzen 
einzuführen. Ein Mittel, von den man ſich mehr verjpradh, war das 
von Planchon vorgefchlagene, nämlich die Erde mit einer Löſung von 
20 Theilen Doppelt» Schwefellalium in 100 Theilen Wafler, die noch 
mit dem AOfachen Volumen Wafler verdünnt wird, zu begießen. 


Alle dieſe Mittel waren nach neueren Berichten entweder unwirkſam 
oder zur Bekämpfung des Uebels bei weiten nicht ausreichend, fo daß 
in Frankreich bereit8 an radilalere Mittel gedacht wird. 

In Betreff des zweiten Theil der Frage (Präferpatiomittel) 
ftelt Dr. Holzner nachfolgende Anträge, welche von der Verſammlung 
angenommen wurden, nachdem fie die zweite Hälfte des dritten Satzes 
zugefügt batte. 

1. Das deutſche Reichskanzleramt möge erjucht werben, durch 
namhafte Gelehrte die Krankheit und ihre Urfachen an Ort und Stelle 
unterfuhen und genaue Beichreibungen und befjere Abbildungen des 
Inſekts anfertigen zu lafien ; | 

2. da8 Neichstanzleramt möge diefe Abhandlungen unter den 
deutſchen Weinbergsbefigern möglichft verbreiten laffen ; 

3. da8 Neichsfanzleramt möge Maßregeln anolog dem Geſetze 
gegen die Winderpeft erlafien, inzwiſchen aber ein polizeiliche Verbot 
ergehen laſſen, betreffend die Einfuhr der Phylioxera aus allen Ge- 
genden, wo diefe Krankheit nachweislich aufgetreten if. 

Aus der Beiprechung über diefe Anträge ift die Mittheilungv. Hohe n⸗ 
bruck's bemerfenswerth, daß die öſterreichiſche Regierung in Betreff 
eines Einfuhrverbot3 Schwierigkeiten in dem Wortlaute des franzöfifchen 
Handelsvertrags gefunden habe. Es feien einem Verbote der Ein- 
fuhr unterliegend: die Gefundheit gefährdende Gegenftände; die Be— 
ſchädigung der Weinrebe dur die Phylioxera fei aber — nad der 
betreffenden Auslegung — nicht unter die gejundheitgefährdenden Yälle 
zu rechnen. Ein einſeitiges Verbot fei daher nicht möglich geweſen. 

Dr. Blantenhorn berichtet aus einem Auflage Dr. Rösler’s 
in der neueften Nummer der „Weinlaube”, daß die Phylloxera ſich 
bereit3 ſeit Mai in Klofterneuburg gezeigt habe, und daß es ihm 
bisher nicht gelungen fei, dieſelbe durch die verfchiedenften Mittel, die 
er angemendet, zu vertilgen. 

Das in Ausficht geftellte Einfuhrverbot fremder Neben ift bald 
nach den Münchener Verhandlungen erfolgt, die Erledigung der übrigen 
Anträge war einer fpäteren Zeit vorbehalten. 


8. 64. 


1873. Wien. „Welche Erfahrungen hat man bezüglich der 
Belämpfung der Wurzellaus gemacht?” 

Nachdem Dr. Rös ler über das Ausfehen und die Vermehrung der 
Phylloxera geſprochen und angeführt hatte, daß die Thiere in Klofterneu- 
burg durd) eine geringe Anzahl von im ‘Jahre 1868 Direkt aus Amerika be- 
zogenen Wurzelreben eingeführt worden, aber während 5 Jahren jich lang» 
fam vermehrt haben, wendete er fich zu den Bertilgungsmitteln. Nach 
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ſeiner Anſicht liegt das einzige Mittel, den Thieren wirkſam zu be 
gegnen darin, daß man es zur rechten Zeit an dem Weinſtocke auf- 
findet, noch zu einer Zeit, bevor e8 in großen Maſſen fich vermehrt hat. 

Bon den übrigen Mitteln bat er über 200 in Anwendung 
gebracht. Die pulverförmigen find total zu vermerfen, meil die Laus 
bis 8 Fuß tief geht. Ueber die flüffigen Mittel theilt er in der 
Hauptjache folgendes mit. 

Sauce, flart angewendet, bat die Phylloxera in Abnahme 
gebracht, doch waren einzelne Individuen jelbft nah 8 Wochen noch 
fihtbar. | 

Dünnflüffiger Theer, in Löcher zwifchen zwei Stöden 
gegofjen, Hatte nah A Wochen im Umkreife von 3 Fuß alle Thiere 
getödtet, auh an Stamm= und ftarken Wurzeltheilen gewirkt, allein 
die Flüſſigkeit fcheint dem Weinftode nicht zuträglih zu fein. 

Petroleum tödtete die Wurzelläufe, war aber den Neben noch 
nachtheiliger als Theer. 

Carbolſäure, wegen ihrer Duünnflüſſigkeit bei Vermiſchung 
mit Waſſer, dem Theer vorzuziehen, wirkte wie dieſer. 

Stintende Mittel, wie Kampher, Terpentinöl, Tabaksjauche, 
Knoblauchabkochungen halfen höchſtens für wenige Wochen. 

Schwefeltohlenftoff, machte die Weinftöde noch mehr er- 
franfen, al3 andere Mittel, das Unterbringen war ſchwer, der Stoff 
zu theuer. 

Dünger, Stallmift, gab nicht unerhebliche Reſultate. Es 
wurde im Herbite 1872 reichlich gedüngt, im nächften Frühjahr zeigten 
fih eine große Menge neuer feiner Wurzeln ohne Phylloxera überall, 
wo Dünger hingekommen war, während außerhalb defjen Bereich das 
Inſekt noch vorhanden war. 

Blaufäure, Cyankalium, vernichtete Weinftöcde, wie Rebläufe; 
ebenjo eine Mifchung von gelbem Blutlaugenjalz mt Schwefel 
fäure. | 

Das Ausreißen und Verbrennen der befallenen Weinftöce 
nügt nichts, weil man nit im Stande ift, auch die feinften Wurzel 
ausläufer aus dem Boden zu bringen, auf welchen gerade die jüngjte 
Generation fit. Man würde dadurch den Weingarten nur früher 
zerftören, ala e8 die Wurzellaus thut. 

Ebenfo Tann da8 Ausbrennen der befallenen Stöde 
nicht bis auf die feinften Wurzelfafern wirken, es jei denn, daß man 
durch Drainftränge den Rauch von unten an die Wurzel leiten könnte. 

Berfuhe der Infuſion von Kupfervitriol-, Quedfilber- 
ſalz- x. Löfungen in den Stod mittelft eines Schnitte in die. Rinde 
liegen das DVordringen der Löfungen in die Wurzeln bis zu 2 Fuß 
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Entfernung erkennen, verminderten auch die Läufe etwas. Doc ift die 
Dauer der Wirkung fraglich. 

Begießen des Bodens mit Kupfervitriollöſung wirkte nur 
furze Zeit. 

Eines der beften Mittel, das in Franfreih in ebenen Lagen 
angewandt wird, ift das Bewäſſern der Weingärten. Das—⸗ 
felbe fol von November ab drei Monate lang dauern. 

Es ift in neuerer Zeit beobachtet worden, daß die Thiere im 
Juni von der Wurzel an die Oberflähe und von da an die nächſt⸗ 
gelegenen Stöde wandern. Solches Erkennen der Lebensweife Fann 
vielleicht mit der Zeit zur Auffindung eines Mittels führen, die Vers 
breitung zu hindern. Schließlich empfiehlt Redner öfteres Unterfuchen 
verdächtiger Pflanzen, befonders im April und Juni. 


Direftor Mac fpriht die Meinung aus, daß in Deutfchland 
und Defterreih fi die Phylloxera nicht in fo fürchterlicher Weife 
verbreiten könne, wie in Frankreich, weil bei uns nicht jo zuſammen⸗ 
bängende Complexe von Weingärten beftehen, wie im Südoſten Franl- 
reihe. Don allen Mitteln hält auch er nur das Ueberſchwemmen für 
wirffam, das in Frankreichs Ebenen einen Monat lang gefchehe. 
Degen der Möglichkeit neuen Zugangs von Inſekten ſei Die aber 
alljährlich nöthig. 

8. 65. 


1874. Trier. „Welche Mittel wurden mit Erfolg gegen bie 
Phylloxera vastatrix angewandt ?” 


Diretor Mach hat die durch die Wurzellauß verurfachte Krank⸗ 
heit der Neben in Südfrankreich beobachtet und auch an dem entomo- 
logiſchen Congreß in Paris, der fi mit ber Phylloxera - Frage 
beichäftigte, ZTcheil genommen. An der Hand feines Neferates Führen 
wir zur Ergänzung obiger Mittheilungen das Nachftehende an. 


Während die Strede, auf welcher fi) das Inſekt in Frankreich 
zuerft zeigte, auf einer von dem Redner vorgelegten Karte Südfranf- 
reih3 nur etwa fo groß war, mie ein Stednabelfopf, ift — wie auf 
einer zweiten, in gleichgroßem Maßſtab ausgeführten Karte zu ſehen 
— jet ein Strich Land von Lyon bis an's Mittelmeer davon befallen, 
der auf diefer Karte die Größe einer Hand einnimmt. in zweiter 
Diftrift, in dem die Reblaus herrſcht, ift die Gegend von Bordeaur, 
wo fe ficher mit amerifanifchen Neben eingejchleppt wurde. Doch ift 
in legterer Gegend das Uebel noch nicht fo meit vorgefchritten,: weil. 
die Weinberge durch andere Kulturen getrennt find. Ferner findet fich 
da8 Infekt in Portugal, ſowie in englifchen Glashäufern. Auf öfter- 
reichiſchem Boden ift die Reblaus bekanntlich auch in dem Verſuchsweinberg 
ber Weinbauſchule zu Klofterneuburg bei Wien eingebrochen. Wie fehr 


das bis jetzt fruchtloſe Streben nach ihrer Vernichtung die dortige 
Verwaltung auch in dieſem Jahre in Anſpruch nimmt, zeigte ein Brief 
des Dr. Rösler, wonach der Kampf gegen das Inſekt die Beamten 
und Profefloren jener Schule verhinderte, die Verſammlung in Trier 
zu befuchen. 

Das Vorkommen des Inſektes anf den Blättern fcheint, wenige 
Ausnahmen abgerechnet, auf amerilanifhe Neben bejchränft zu fein, 
wie es auch feinem Zweifel mehr unterliegt, daß das Inſekt aus 
Amerika flammt, woſelbſt es jedoch die einheimischen Reben nicht alle 
vernichtet, wohl aber die dafelbft eingeführten europäifchen Sorten. 
Einige Arten von Vitis cordifolia und aestivalis widerftehen, viele 
Arten von Vitis labrusca unterliegen auch dort den Angriffen der Thiere. 

Die franzöfifche Regierung hat nunmehr einen Preis von 300,000 
Frk. auf die Auffindung eines wirkfamen Mittel gefegt, bisher wurde 
aber noch fein genitgendes bekannt. Hauptſächlich vier Mittel find be> 
fonder8 empfohlen worden. 

1. Das Ueberſchwemmen der Weinberge, wie oben ange 

eben. 

2. Das Bloßlegen der Wurzeln und Umſchütten derfelben mit 
Sand, da man gefunden Bat, daß die Reblaus fih im Sande 
weniger verbreitet. Das Mittel genügt nicht, weil e8 unmöglich 
ift, den Sand an alle Wurzeln zu bringen, ohne den Rebſtock 
zu ſehr zu benachtbeiligen; außerdem ift die Ausführung im 
Großen faft unmöglich. 

3. Das Durchtränken des Bodens mit Petroleum, worüber ſchon 
oben das Nöthige in dem Berichte über Dr. Rösler's Vortrag 
gefagt wurde. 

4. Das Einbringen von Schwefeltohlenftofflalium, meldes 
fih als das wirkfamfte Mittel gezeigt hat. Der Stoff entfteht 
als pulverige Subftanz beim Schütteln von Schmefelfohlenftoff 
mit Schwefelfalium. Im Boden entwidelt fih daraus langfam 
wieder Schmwefellohlenftoff, der die Inſekten tödtet, ohne dem 
Stode ſehr Nachtheil zu bringen. 

Bemerkenswerth ift, daß Laliman in Bordeaur an den Res 
ferenten eine Wurzel von einem Birnbaume fandte, der in einem inficirten 
Weinberg geftanden Hatte und deſſen Wurzeln daſelbſt von Nebläufen 
befegt worden waren. Weitere Nachrichten über den Webergang der 
Phylioxera von Rebwurzeln auf Baummurzeln find nicht vorhanden. 


Dr. Morig führt als Beweis der großen Lebensfähigfeit des 
Inſekts an, daß ein mit demfelben bejegtes Wurzelftüd, 12/3 Monat in 
verjchlofjenem Gläschen gehalten, Mafjen von Eiern und eine fröhliche 
junge Brut gezeigt babe. Ein einzelnes Thier babe noch nach einem 
Zage in einem luftdicht verſchloſſenen mifrojfopifchen Präparate gelebt. 
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Die Berfammlung nahm die von Dr. Blankenhorn md N. 
Buhl geftellten Anträge an, nämlich): 


Bei dem Reichskanzleramt ift zu beantragen: 

1. Es fol eine Commiffion von Entomologen, Botanifern, Chemikern 
und Praktikern nad), den inficirten Ländern gefandt werden, um 
an Ort und Stelle die Lebensweiſe der Reblaus zu fludiren und 
Mittel zu deren Zerftörung, resp. gegen Weiterverbreitung auf- 
zufuchen. 

2. Im Falle die Reblaus in Deutjchland auftritt, foll ein ähnliches 
Berfahren, wie beim Erfcheinen der Rinderpeft in Anwendung 
fommen, nämlich) die inficirten Weinberge ſollen zerftört und die 
betroffenen Weinbergöbefiger auf Staatskoſten entfehädigt werden. 
Beide Anträge find nımmehr (1875) erledigt. Eine Commiffion 

wurde im Auftrage des Reichskanzleramts nach Frankreich und Oefler- 
reich gefandt. Die Ergebniffe der Unterfuchungen derfelben find in 
folgenden Schriften nicbergelegt: 
a) David, Dr. Georg, die Wurzellauß des Weinftodes. Wies⸗ 
baden, Edmund Rodrian, 
b) Wittmad, Dr. L., die Reblaus. Berlin, E. Schotte und 
Voigt. 
Dem zweiten Antrage entiprechend ift ein Reichsgeſetz über das 
Berfahren beim Auftreten der Reblaus im Deutjchen Reiche erlaflen 
worden. 


O. Unfälle des Weinftods. 


8. 66. 


1873. Wien. „Wie find die durch Yagelfıhlag beſchädigten 
Weingärten zu behandeln, um von denjelben möglichft bald einen Er- 
trag zu erzielen ?* 

"Der Referent über diefe Frage, Ogullin aus Krain kann keine 
allgemeine Regeln darüber angeben, berichtet aber über den großen 
Hagelſchaden, der die Weingärten von Rudolfswerth in Krain am 
19. Juli 1873 traf und über das zur Erziehung neuer Fruchtzweige 
beobachtete Verfahren. An dem angegebenen Tage fiel über Rudolfs⸗ 
werth zuerft ein Wolfenbruch mit Hagel und dann während 15 Minuten 
Schnee, der den Boden big zur Höhe von 4 — 6 Zoll bededte. Nicht 
ein Blatt blieb an den Bäumen, alle Reben waren entrindet, die jungen 
Triebe gefnidt, und aus den bejchädigten Stellen floß der Saft aus. 
Am 1. Auguft fand man noch Hagelförner von 15/8 Loth und felbft 
am 17. Auguft, aljo einen Monat nad) dem — noch ſolche von 
1a Loth Gewicht. Am 10. Auguſt, wo ſich ſchon neue Triebe ent- 
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wickelt hatten, wurde durch geübte Arbeiter das Ausbrechen vorgenommen, 
ſo daß nur zwei Triebe am beſchädigten Holze ſtehen blieben, von 
welchen einer gekürzt wurde. Am 31. Auguſt waren die neuen Triebe 
bereits 3— 313 Fuß lang. Am 9. September wurden die Rebpfähle 
wieder aufgerichtet, die emporgejchoflenen Triebe daran befeftigt, der 
Boden mittelft Hauen aufgelodert, um die Begetalion zu fördern, und 
das Refultat diefer Operationen war überrafhend günftig. 


8. 67. 


! 1850. Bonn. Auf dem Programm ftand die Frage: „Sind 
bejondere Beobachtungen über die Wirkung des Troftes auf den Wein- 
ftod angeftellt worden ?* 

Die Antwort auf diefelbe fiel verneinend aus und die Diskuſſion 
drebte fih um die Frage, in welcher Weife man erfrorene Reben be= 
handeln jolle, bejonder8 darüber, ob diejelben gefchnitten werden follten 
oder nicht. 

Meyer berichtet, im Winter von 1844 auf 1845 ſei fehr viel 
Holz in den Weinbergen erfroren. Einer der älteften Weingut3befiger 
von der Ahr babe damals ohne Weiteres alles abjchneiden laſſen, aber 
dadurch — nah feinem eignen Geftändnig — über 200 Ohm Wein 
verloren. Wenn wirklich Reben erfroren find, fo laſſe man diejelben 
nur ftehen, das dürre Holz jchadet nicht® und dient fogar als Be— 
feftigungsmittel für die jungen Neben. Meyer hat an Orten, wo der 
Winterfroft ftet3 am zerftörendften wirft, Verſuche gemacht, indem er in 
einer Reihe gar nit, in der zweiten die Reben in der Mitte, in der 
dritten die Neben am Stamme abgefchnitten, im MUebrigen aber den 
Weinberg wie gewöhnlich behandelt habe. Wo gar nicht abgefchnitten 
worden, erfchienen die Lotten am ftärkften und Fräftigften; wo abge— 
Schnitten worden, waren fie minder ftarf. Im Winter von 1849 auf 
1850 war zwilchen Ahrweiler und Walporzheim Alles erfroren, man 
ließ aber alle Neben ohne abzufchneiden, und erzielte dadurch ebenfalls 
die Fräftigften Lotten. Später werden dann das alte Holz und die 
nicht treibenden Reben entfernt. 

Auh Köpp und Hofmann haben erfahren, daß das Nichtabs 
fchneiden der Reben zwedmäßiger ift. 

Die Berfammlung felbft ſchließt fich der vorgetragenen Meinung 
tiber die Behandlungsweiſe erfrorner Neben an. 


8. 68. 


Eine Frage von der größten Bedeutung für den Weinbau in 
Deutſchland ift die, ob es anmwendbare Mittel gebe, die den Schutz des 
Weinfiocks gegen Frühjahrsfröſte bewirken. Man bat vorgefchlagen, 
die Stöde einzeln durch Bedeckungen zu fügen, ſodann durch Erzeugung 
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von Rauch «ine Art Bedeckung der unteren Luftſchichten herzuſtellen, 
welche Bededung die Ausftrahlung der Wärme aus dem Boden bindert. 


1867. Reutlingen. Dornfeld fprit über den Einzelfchut 
der Stöde und über eine Art Schußdedel für die Rebe, welche in dem 
* Iandwirthfchaftlichen Blatt von Hohenheim erwähnt worden feien. Er 
habe fich ſolche Schugdedel angefchafft, in der Hoffnung, daß fie allen 
Schaden abwenden würden; allein im Frühjahr 1866 haben fich die- 
felben als nicht genügend erwieſen. In einer franzöfifchen Zeitfchrift 
fei der Vorſchlag gemacht worden, die Weinberge mit waſſerdichtem 
Canevas zu überdeden, was wohl zwedmäßig, aber fehr Eoftipielig fei. 
Redner kam auf die dee, waſſerdichte Bappdedel in Geftalt zweier 
Flügel anzuwenden, Er fagt darüber: 

Ich Habe fie häufig angewandt, zu mehreren Zaufenden, und fie 
wären fehr praftifch gewefen, wenn wir feine Stürme gehabt hätten. 
Allein namentlich im legten Frühjahr (1867) waren die Dedel, durch 
Draht befeftigt, mitten entzwei geriffen, die ganze Anlage erlitt eine 
fürmliche Niederlage. Aus diefer Beranlaffung bin ih auf die ee 
gefommen, die Dedel nicht mehr aus zwei Flügeln zu machen, fondern 
fie ganz zu laffen. Viele Stöde wurden nun bedeckt, wenn auch nur 
einige Zuß über denfelben. — Redner hatte die Abfiht, im nächſten 
Frühjahr neue Verſuche zu machen, wie fi) der Froſtſchaden verhüten 
lafje, und zwar wollte er horizontale Dächer nehmen, die auf der oberen 
Seite mit Draht befeftigt und auf der unteren Seite in einen Pfahl 
gejtedt werden. 

1868. Wien. Hlubef behauptet, das einzige und probatefte 
Mittel zur Verhütung von Froftfchaden im Frühjahre fei das Räuchern, 
welches mindeftend zwei Stunden vor Sonnenaufgang zu beginnen wäre, 

v. Babo meint, geftügt auf feine vielfachen Erfahrungen, daß 
höchſtens ein Rauch, welcher ganze Thäler ausfülle und im großartigften 
Mapftabe erzeugt werde, auf die Temperatur einen Einfluß ausüben 
könne. Er fpricht fich ferner für das Begießen der Weinrebe als 
Schugmittel gegen Frühjahrzfröfte aus; dieſes Mittel fei aber nicht 
anwendbar, da es eine viel zu langwierige Arbeit wäre. 


8. 69. 


1874. Trier. „Welche Refultate wurden bisher durch das 
Räucdern der Weinberge gegen Frühjahrsfröſte erzielt?“ 

Zur Beantwortung diefer Frage referirt Fi folgendermaßen: 

Die Tünftlihe Bewölkung des Himmel! durch Rauch, als Schug- 
mittel gegen das Erfrieren der Pflanzen durch die Ausftrahlung der 
Wärme aus dem Boden, ift nicht neueren Datums, fondern ftammt aus 
Den älteften Zeiten. Schon Columella berichtet von dem guten Erfolg 
Der Rauchwolken gegen die Frübjahrsfröfte in den Weinbergen der 
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Römer, ebenfo fanden die Spanier bei ihrem Eindringen in Süd—⸗ 
Amerifa bei den dortigen Eingeborenen, namentlich bei den Peruanern, 
da8 Räuchern bereit3 gebräuhlid. In Frankreich, Italien, Ungarn, 
Zyrol und manchen Theilen der Schweiz ift das Verfahren feit langer 
Zeit im Großen in Anwendung und die Berichte von diefem Frühjahre 
bemwiefen wieder die dort erzielten günftigen Erfolge. Um fo aufs 
fallender ift die Thatjahe, daß bei uns in Deutihland das Verfahren 
bisher Feine allgemeine Anwendung gefunden bat, troß des enormen 
Schadens, den die Frühjahrsfröfte jo häufig anrichten. Erſt feit den 
günftigen Erfolgen, die einzelne in diefem Frühjahr duch Räuchern er- 
zielten, wird dieſem Schugmittel bei und größere Aufmerkſamkeit zuge- 
wendet und nach den Urfachen geforjcht, daß bisher jo viele Räucherungs- 
verjuche nicht den gewünſchten Erfolg hatten. 

Der günftigfte und größte Erfolg wurde in diefem Frühjahr auf 
den 6 Weingütern bes Herrn v. Bulach zu Ofthaufen in Baden erzielt, 
wodurch genanntem Herrn in den 3 Froftnächten vom 29. April, 3. 
und 5. Mai, 32 Hektar Weinberge durch Verbrennen von 90 Bentnern 
Theer in 400 Blechpfannen gänzlich vor dem Erfrieren gerettet wurden, 
während die anderen Weinberge in der Umgegend total erfroren. Ein 
ebenfall8 günftiger Erfolg wurde auf Blanfenhornsberg am Kaiferftuhl 
durh Herrn Dr. Blankenhorn erzielt, der in den 2 fälteften Nächten 
feine Weinberge durch AO Feuer die ganze Nacht mit Rauch überbeden 
ließ; an vielen anderen Orten in Baden wurde gleichfalls mit beftem 
Erfolge geräudert, an manden Orten allerdings auch erfolglos. 

Die vereinzelten Verſuche in der Pfalz blieben zum größeren 
Theil ohne mejentlihen Erfolg, nur im Zellerthal wurde durch eine im 
größeren Maßftabe ausgeführte gemeinfchaftlihe Räucherung ein günjtiges 
Refultat erzielt. Es frägt fih nun, moher e8 kommt, daß bei manchen 
Berfuchen der Zweck vollftändig erreicht, bei anderen dagegen gar feine 
Nefultate oder ſogar manchmal ein noch ſtärkeres Erfrieren erzielt wurde. 

Die Urjache der Mißerfolge läßt fich wohl meiftens zurüdführen auf: 

1. Zu große Kälte bereit bei Sonnenuntergang. 

2. Ungeeignete® Räuchermaterial und zu dünne Rauchwolken. 

3. Zu kurzes NRäuchern, fowohl durch zu ſpätes Beginnen, wie 

durch zu frühes Aufhören. 

4. Vereinzeltes Räuchern auf Heinen Grundftüden ohne Unter- 

ftügung der Nachbarn. 

I. Bei der zuerft angegebenen Urſache „zu großer Kälte bei 
Sonnenuntergang” kann auch bei der vollftändigften Räucherung nicht 
viel erreicht werden. ft die Temperatur bei Sonnenuntergang in der 
Höhe von etwa 1 Meter über dem Boden bereit? O Grad, fo 
läßt fich Höchftens die Wirkung des Froftes durch Räuchern noch etwas 
mildern, ein befonderes günſtiges Reſultat ift aber nicht mehr zu er- 
warten; glüdlichermeife find jo ftarfe Yrübjahrsfröfte bei ung ſehr felten. 
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I. Was die zunächſt angegebene Urſache „ungeeignetes Räuche- 
rungsmaterial und zu dünne Rauchwolken“ betrifft, ſo ſind vor allen 
Dingen große Hitze und bei kleinem Raum große Flammen zu ver⸗ 
meiden. Am zweckmäßigſten iſt es wohl bei drohender Froſtgefahr in 
den Wegen und auf paſſenden Plätzen nicht zu große Haufen von halb 
verfaulten Unfräutern, Kartoffelſtroh, Sägemehl, Torf, Braunfohlen, 
Gerberlohe zc. mit Theer gemifcht herzurichten und in den Froftnächten 
anzuzünden; in den Weinbergen ſelbſt verwendet man am beften die 
Näucherungsfuchen des Herrn Profefjor Neßler, aus einer Miſchung 
von 4 Theilen Sägemehl, 1 Theil Theer und 1 Theil Salpeter be= 
ftehend ; diejelben haben alle wünfchenswerthen Eigenschaften und find in 
Ermangelung von Raum. zu größeren Feuern unbedingt das zwed- 
mäßigfte Räucherung3mittel, da fie, ohne befondere Wärme abzugeben 
oder fonft Schaden anzurichten, dicht neben den Weinftöden verbrannt 
werden Tünnen. | 


Bei der geringen Erfahrung und Uebung, die man big jest von 
dem Räuchern bat, ift es jehr zu empfehlen, wenn in den verfchiedenen 
Gegenden größere Räucherungsverfuche veranftaltet werden; die Ans 
regung, die Herr Wanberfehrer Fiedler in Schlettftadt durch feine Ver⸗ 
ſuche vor 14 Tagen dazu gab, verdient deßhalb alle Anerfennung. Bei 
ſolchen zufünftigen Verſuchen wäre namentlich auch auf möglichft große 
Entwidelung von Wafferdampf Rüdfiht zu nehmen. 


Nach den Unterfuchungen von Strahy und Tyn dall in England, 
von Neumanher in Auftralien und von vielen anderen Gelehrten ift der 
Woafjerdampf ein vorzügliches Mittel, die Ausftrahlung zu verhindern. 
Tyndall von einer Unterfuhung Strachy's über dieſen Gegenftand 
ſprechend, fagt: 

„Das Sinken des Thermometerd in Haren Nächten, welches die 
Stärke der Ausftrahlung ausdrüdt, wird durch die Menge des durchs 
fihtigen Wafferdampfes in der Luft beftimmt. Das Dafein des Dampfes 
bindert den Verluſt durch Ausftrahlung, während feine Entfernung die 
Ausftrahlung begünftigt und die nächtliche Kälte fördert.” Weiter 
fagt er: 

„Die Abkühlung der Luft ift außerordentlich groß, wenn die Luft 
troden if. Die Entfernung der Wafjerdämpfe aus der Atmosphäre 
über England würde fehon in einer einzigen Sommernadht von der Ver⸗ 
nichtung aller Pflanzen begleitet fein, die die Gefriertemperatur tödtet. 
Es kann mit Sicherheit vorhergefagt werden, daß überall da, wo die 
Luft troden ift, der tägliche Temperaturwechfel groß fein wird. Dies 
heißt jedoch ganz etwas anderes, als wenn ich fagte, der Temperatur 
mechlel wird dort groß fein, wo die Luft flar ift. Große Klarheit für 
das Licht ift vollfommen verträglih mit großer Undurchläffigfeit fir 
Wärme; die Atmosphäre Tann mit Waflerdampf erfüllt fein, während 
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ein tiefblauer Himmel ſich über uns wölbt, und in ſolchen Fällen würde 
die Erdausſtrahlung, trotz der Klarheit, aufgefangen werden.“ 


„Der Waſſerdampf iſt eine Decke, die dem Pflanzenleben Englands 
nothwendiger iſt als die Kleidung dem Menſchen, die Wärme unſerer 
Felder und Gärten würde unerſetzt in den Raum ausſtrömen und die 
Sonne würde über einer Inſel aufgehen, die feft in dem eifernen Griff 
des Froftes erhalten wird.“ 

Es geht hieraus hervor, daß wir eine viel größere Sicherheit 
gegen die Ausftrahlung der Wärme haben, wenn wir mit Rauch zugleich 
Waſſerdampf erzeugen. 


III. Unter die drittens angegebenen Urfachen der bisherigen Miß- 
erfolge: „bie zu kurze Dauer der Räucherung,“ ift zu bemerken, daß 
nur dann ein fichered Reſultat zu erwarten ift, wenn man mit der 
Räucherung bald nah Sonnenuntergang beginnt, um jede größere Ab- 
kühlung des Bodens zu vermeiden, fowie noch eine Weile nach Sonnen- 
aufgang forträudert, um die größere Erwärmung dur die Sonnen- 
ftrahlen erſt allmälig eintreten zu laffen, indem die Pflanzen häufig nur 
durch das raſche Aufthauen zu Grunde geben. Sachs fagt hierüber: 

„Ob ein Pflangengewebe durch die bloße Thatfache, daß fein Zell- 
faftwaffer zu Eiskryſtallen erftarrt, ſchon getödtet werden kann, ift un- 
gewiß, ficher dagegen ift e8, daß bei fehr vielen Pflanzen die Tödtung 
erft dur die Art des Aufthauens bewirkt wird; dasfelbe Gewebe, 
welches nach dem Gefrieren des Saftwaſſers bei langſamem Aufthauen 
lebensfriſch bleibt, wird desorganifirt, wenn es, bei gleicher Kälte ge- 
froren, raſch aufthaut. Demmach erfolgt bei ſolchen Pflanzen die Tödtung 
nicht beim Gefrieren, fondern erft beim Aufthauen.” 

Diele der bisherigen Mißerfolge werden hierdurch Hinreichend er: 
klärt fein. 


IV, Was die zulegt angegebene Urfache „das vereinzelte Räuchern 
bei Heinen Grundſtücken ohne Unterftügung der Nachbarn“ betrifft, fo 
babe ich mich in diefem Frühjahr durch meine eigenen DVerfuche über⸗ 
zeugt, daß es faft unmöglich ift, hierbei einen großen Erfolg zu er: 
zielen; es war mir, troß der Verwendung von 20. Arbeitern und eines 
guten Räucherungsmittels, des Theers, nicht möglich, 12 kleinere, getrennte 
Grundftücde dauernd unter Rauch zu erhalten, jede kleine Veränderung, 
im Luftzug verjchiebt die NRauchdede und haben jchlieglich die Nach⸗ 
barfelder mehr Nuten als das eigene Grundftüd. Jede NRäucherung 
kann nur dann von ficherem Erfolg fein, wenn fie auf einer größeren 
Fläche, d. h. alfo in den meiften Fällen von vielen Befigern gemein- 
fchaftlich angewendet wird. Um dies zu erreichen, ift e8 vor allen 
Dingen nothwendig, daß von Seiten der landwirthſchaftlichen Vereine 
dafür geforgt wird, daß durch geeignete Vorträge die Bevölkerung tiber 
die Natur des Froftes und den Zweck des Räucherns aufgeflärter wird, 
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erft dann werden die Feldbefiger zu bewegen fein durch gemeinjchaftliche 
Maßregeln der drohenden Gefahr entgegenzutreten. 


Außer dem Räuchern wird namentlich in Ungarn das Deden der 
Grundftüde mit Stroh angewendet. Um hierbei gute Erfolge zu erzie⸗ 
len, ift e8 nothwendig, nicht nur die Stöde, jondern die ganze Oberfläche 
des Bodens zu deden. Herr Profefjor Neßler bat Berfuche darüber 
gemacht und ift bei richtiger Anmendung die Strobmenge fehr gering. 

Sehr Ihlimme Refultate wurden im legten Frühjahre durch das 
Deden der Stöde mit Zannenäften erzielt, die Ausſtrahlung wurde 
durch die vielen Spigen und die dunkle Farbe noch befördert und er- 
froren die betreffenden Weinberge viel flärfer als die nicht gededten. 
Aus dem Gefagten geht hervor, daß wir nicht fchuglos dem immer 
wiederkehrenden unberechenbaren Berlufte durch die Frühjahrsfröfte gegen- 
überftehen; ift es einmal gelungen, die Felbbefiger von der Möglichkeit 
der Belämpfung der Gefahr zu überzeugen, fo wird e8 gewiß an der 
allgemeinen Anwendung der beften Schugmittel nicht fehlen und dadurch 
werden in Zukunft jo enorme Verlufte vermieden werden, wie fie durch 
fein anderes Naturereigniß jemals vorkommen. 

— In der Beiprehung, melde nad Anhörung vorftehenden 
Neferats ftattfand, behauptete Sartorius, daß der Rauch nicht auch 
Waflerdampf bilden müfje, wie am Schluffe der Nr. II. gefagt worden; 
e3 könne fih Reif bilden, bei deilen Vorhandenfein das Erfrieren eher 
ftattfinde. Von anderer Seite wird der Reif als unfchädlich bezeichnet. 

Als Gegenden, in denen außer den von Fit angeführten nod) 
1874 geräuchert wurde, werben angegeben: Trarbach a. d. Mofel (mit 
Erfolg); und Inſel Mainau im Bodenfee (ohne Erfolg), weil zu fpät 
und nicht allgemein geräuchert worden. AS angewandte Räuchermittel 
werden Lohe, Reifig, Kartoffelſtroh und Pech genannt. 

Dr. David bemerkt, daß das Gewebe einer Pflanze ge frieren 
fönne, ohne zu erfrieren; das Gefrieren fehade nichts, wenn das Ge- 
webe langſam aufthaue, wohl aber wenn es fchnell aufthaue; deßhalb 
folle auch bei Aufgang der Sonne geräuchert werden. Dasfelbe empfiehlt 
Siedler. Allgemein werden die — Räucherkerzen als das 
beſte Material zum Räuchern anerkannt. 


Dr. Blankenhorn bemerkt, daß ſchon früher eine polizeiliche 
Räucherordnung vorhanden geweſen, wodurch den Beſitzern ein Räucher⸗ 
zwang auferlegt worden ſei. Er beantragt, eine ſolche Räucherordnung 
neu zu eutwerfen. Daraufhin ſpricht die Verſammlung den Wunſch aus, 
es möge eine ſolche Räucherordnung ausgearbeitet und deren Einführung 
in allen weinbautreibenden Gegenden Deutfchlands bewirkt werden, 
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Kapitel VIIL 
Die Traubenleſe. 


8. 70. 


1862. Würzburg. „Iſt e& in ökonomiſcher Beziehung vor- 
tbeilhafter, die beftgereiften und überreifen Trauben auszulefen, oder 
Tolche nicht auszufcheiden ?“ 

ALS Ergebniß der Beiprehung über diefe Frage ift feftzuftellen : 
In guten Jahrgängen und mittleren Tagen, fowie in guten Tagen felbft 
bei mittleren Jahrgängen ift fiir den großen Weinbergsbefiger die Aus- 
Ieje ölonomifch empfehlenswerth. Der Eleine Weinbergsbefiger kann nur 
durh Genofjenichaftlichfeit mit Andern den Vortheil der Ausleſe aus⸗ 
nugen. Im Königreich) Württemberg beftehen Weinbergsgenoffenfchaften, 
in denen die einzelnen Weinbergsbefiger zu gemeinfamer Leſe, Kelterung 
und Berwerthung des Weines zufammen getreten find. Die Trauben 
des Einzelnen werden gewogen und nad Verhältniß des zur Kelter ab- 
gelieferten Gewichts berechnet fich fein Antheil an dem aus dem Ber- 
fauf der ‘Weine erzielten Ertrag. Nach der Meinung der Verſamm⸗ 
lung werden übrigen? nur die Befiger von annähernd ziemlich gleich 
befchaffenen Weinbergen zu ſolchen Genoſſenſchaften fich einigen können. 

1869. Bingen. George läßt in beſſeren Weinbergslagen 
die edelfaulen und überreifen Trauben auslejen, die übrigen Trauben 
werden 8—14 Tage fpäter gelefen. 
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Die Frage: „Welche Traubenforten gewinnen bei unferen klimati⸗ 
ſchen Berhältniffen in Folge der durch Spätlefe bewirkten Weberreife 
der Trauben in dem Maße an Güte, daß die hierdurch erlittene Ein- 
buße an der Menge nicht allein ausgeglichen wird, fondern das Spät- 
Iefen auch in öfonomifcher Beziehung zu empfehlen ift ?“ wurde in Heidel- 
berg und Würzburg befprochen. 


1860. Heidelberg. Jordan bezeichnet vor Allem die Ries- 
lingtraube al3 der Spätlefe befonder8 werth; nach feiner Erfahrung im 
Jahre 1850 gewinne auch der Sylvaner (in beſſeren Yahrgängen und 
Lagen) durch die Spätlefe fehr an Güte, und eigne fich fehr zur Aus- 
Iefe der überreifen Beeren. 


Golfen beftreitet dem Sylvaner im Allgemeinen diefe Eigenschaft, 
weil er megen Dünnhäutigkeit bei naflem Wetter im Oftober nur zu 
feicht in Fäulniß übergehe und hierdurch bei längerem Hängenlafjen ein 
großer Duantitätsverluft eintrete, der durch erhöhte Qualität nicht 
erfegt werde. Er empfiehlt den Traminer zur Spätlefe, da er feiner 
Diehülfigfeit wegen am meiften ſchädlichen Witterungseinfläfien widerftehe. 


Dornfeld empfiehlt in Würtemberg den Veltliner, rothen und 
ſchwarzen Urban nebft dem Zrollinger zur Spätlefe. 


1862. Würzburg. Die Beiprechung ergiebt Aehnliches wie 
in Heidelberg. Die Berfammlung ift darüber einig, daß es bejonders 
bei einigen Zraubenforten, die unter dem Namen der harten Sorten 
befannt find — Riesling, Traminer und Orleans — entjhieden von 
größten Bortheile fei, die Ueberreife abzumarten, indem ein Verluft, ein 
Nachtheil durh das Eintreten der Edelfäule, wobei eine Vermehrung 
und Concentration des Zuckers ftattfinde, in feiner Weile eintreten Tann, 
auch ſelbſt dann nicht, wenn fehr ungünftige Witterungsverhältnifie ein- 
treten follten, jehr ftarfer Regen oder felbft Froft; daß alfo unter allen 
Umftänden bei diefen Zraubenforten die Meberreife vorzuziehen fei. — 
Bei andern Traubenforten, welche zu den fogenannten weichen Sorten 
gehören — Elbling, Clevner, Defterreicher, Gutedel (im Mainthale 
Junker genannt) 2c. — fei es ſchon mehr eine gemagte Sache. So wünſchens⸗ 
werth e3 immerhin erfcheint, den größten Grad der Reife eintreten zu 
Laffen und die Edelfäule abzumarten, jo gehört doch dazu außerordentlich 
große Vorſicht, indem beim Eintreten ungünftiger Witterung große Nadh- 
theile entftehen können, wie beim Regen ein theilmeife8 Ausmwajchen 
der füßen, Höher concentrirten Stoffe. 


DOppmann ftellt noch eine Nebenfrage auf, des Inhalts: „Kann, 
nachdem Edelfäule bei den Zrauben eingetreten ift, eine Bildung von 
Eifigjäure ftattfinden?” Die Antwort fiel verneinend aus; denn eine 
Gährung während des Vegetationslebens und eine Ejfigbildung ohne 
Alkohol, der nicht in der Traube vorhanden fei, könne nicht eintreten. 
Die Weinproducenten könnten daher ohne Gefahr und Furcht die Edel- 
fäule abwarten. Das Reifen fei ein Uebergang der in den unreifen 
Zrauben enthaltenen Säure in BZuder; jauere Trauben jeien unreife, 
und fauerfaule feien in unreifem Zuftande gefaulte Trauben, deren 
Säure die Apfelfäure ſei. 


8. 72. 


1860. Heidelberg. „Welde Erfahrung hat man mit dem 
Weine aus jenen Trauben gemacht, welche im Jahre 1858 am Stoce 
erfroren find, und was hat man in einem foldhen Yalle zu thun, um 
die nachtheilige Einwirkung des Froftes auf die Güte des Weines ab- 
zuwenden? Wie ift ein aus erfrorenen Trauben erhaltener Wein im 
Keller zu behandeln 2” 

Jordan hatte im Jahre 1858, als der Froft eintrat, noch be= 
deutend viel zu herbſten; er martete einige Tage, bis der Schnee nicht 
mehr an den Trauben haftete, und nahm dann die Weinlefe bei trodenem 
Wetter vor. Seine Weine erlitten durchaus feine nachtheilige Einwir- 
fung bezüglich ihrer Güte und ihres Gefchmades. 

Golfen madte diefelbe Erfahrung, er herbftete feine fänmtlichen 
Traminer und Rieslinge während des Froftes, der ſchon am 28. Dftober 
mit 5 Grad Kälte eintrat, die Leſe wurde fortgefeßt bis zum 16. No⸗ 
vember und vor Eintritt des Glatteifes beendigt; Die Weine gewannen 
durch die Spätlefe ungemein an Güte und zeigten feinen Froftgefhmad. 

Im Rheingau machte man gleiche Erfahrungen, nur das Glatteis, 
welches vom 16. November an die Trauben umbüllte, hatte nachtheilige 
Einwirfung auf Güte und Geſchmack des Weines, was fi dadurch 
erflärt, daR fich beim Aufthauen das Eismwafjer mit dem Safte der 
Traubenbeeren theilweife vermifchte, diefelben aufſchwellte, Hierdurch den 
BZudergehalt verminderte und wahrjcheinlich den Froſtgeſchmack veranlaßte. 

Englertb fand bei einer Weinprobe im Rheingau, daß die 
por dem Glatteis geherbfteten Weine die nach demfelben geherbiteten 
an Qualität bedeutend übertrafen. 

Buhl bemerkt, daß e3 mejentlich nothwendig fei, gefrorne Trauben 
an dem Stode ſelbſt aufthauen und noch etwas verdunften zu laſſen. 
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1858. Wiesbaden. „Wie hat fi) das Abrappen der blauen _ 
Trauben (da Entfernen der Beerenftiele von den Beeren) bewährt?“ 

Nah Golfen rappt man in geringen Jahren, in guten aber nicht. 

Müller bat gefunden, daß auch bei reifen Trauben in Folge 
des Mitfelterns der Stiele zu viel Gerbftoff im Nachgeſchmack des 
Weines zu bemerken fei, weshalb es zwedmäßig jei, in guten Jahren 
die Rappen vielleicht zur Hälfte zu entfernen, die andere Hälfte aber 
beizubehalten, um dem edlen rothen Weine bei höherem Zudergehaft 
die nöthige Haltbarkeit zu geben. In Jahren, in welchen die Rappen 
grün bleiben, verbefiern fie die Oualität nit und foll deshalb, wie 
auh Golfen fagt, dann immer vollftändig gerappt werden. 


Diener findet einen bejonderen Bortheil darin, daß gerappte 
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Zrauben beliebig gefeltert werden können, während im andern Falle 
eine größere Pünktlichkeit nöthig fei. 

1869. Bingen. Dael v. Köth bejchreibt eine in neuerer 
Beit als zwedmäßig erkannte Rappmaſchine. Diefelbe befteht aus 
einem Cylinder von Eifenftäben, die in folcher Entfernung von einander 
angebradht find, daß die Trauben gleihmäßig zerquetfcht werden, die 
Beeren zwijchen den Stäben durchfallen und die Rappen am Ende bes 
Eylinder8 berausfommen. Die Nefultate, welche mit dieſer Mafchine 
erzielt wurden, find befriedigend. 

Eine andere Mafchine diefer Art wird von George erwähnt. 
Es ift dies die Holoch'ſche Traubenraspel. Er benust fie für 
Rothweine, unter Umftänden auch für Weißweine. Dael v. Köth 
bat die neuefte, verbeſſerte Holoch'ſche Nappmafchine in Karlsruhe ge- 
ſehen; die Mafchine hat aber immer noch das Unbequeme, dag man 
die Rappen mit den Händen herausholen muß, während bei anderen 
die Rappen von felbft herausfallen. 

Geßner hält die zuerft befchriebene Rappyorrichtung wohl für 
geeignet für die größeren Gutsbeſitzer, für Kleinere aber genügt ein 
gewöhnliher Rappfaften, an welchem zwei Mann arbeiten. 


Würth, Verhandl. d. Weinprobucenten. 11 





Kapitel RX. 
Die Nelterung. 


A. Die hyidrauliſche Kelter. 


8. 74. 


1850. Bonn. „Welde Erfahrumgen find binfichtlih der 
Anwendung der hydrauliſchen Preffen bei der Weinbereitung gemacht 
worden ?* 

Meyer und Schraut fpreden für die Anwendung ſolcher 
Prefien, während Köpp den Preis (12 — 1500 fl.) zu body findet. 
Schraut aber thut dar, daß der Koftenpunft unbeveutend höher fei, 
als bei einer einfachen eifernen Prefie. Eine hydrauliſche Preſſe koſte 
180 — 200 Thlr. Solche Preflen werden gewöhnlih zum Obftprefien 
verwendet und prejlen täglid 70 — 90 Lentner Obſt. Im Jahre 
1847 babe Schraut diefe Preflen auch bei Zrauben probirt und fie 
gut gefunden. Mean babe die Stärke des Prefiend ganz in der 
Gewalt und zwar ohne befondere Mühe, fo dag ein Kind fie regieren 
und mit zwei Eimern Wafler in Bewegung fegen könne. Er babe 
in Niederbreifig überhaupt fehr befrievigende Reſultate von dieſen 
Prefien gefehen. 

Nahträglih gibt Schraut die Beichreibung einer doppelten 
hydrauliſchen Preſſe nebft Abbildung zu Protokoll. (Siehe Bericht über 
die XIII. Verſammlung deutfcher Land» und Forſtwirthe zu Magdes 
burg, ©. 353). 

8. 75. 


1853. Karlsruhe. „Wo find feit dem Jahre 1844 bis 
jetzt hydrauliſche Traubenpreſſen in Anwendung getonnnen, und melde 
Erfahrungen haben ſich dabei ergeben ?” 

Köpp theilt mit, daß ſchon zu Trier 1843 bie Einführung 
raſch wirkender Traubenprefſen für wünſchenswerth erachtet worden 
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ſei. Der Preis einer hydrauliſchen Preſſe (etwa 1200 fl.) wurde 
jedoch zu hoch befunden. Auf einer Verſammlung zu Dürkheim hat 
das Reſultat eines Verſuchs mit einer hydrauliſchen Preſſe der voran⸗ 
gegangenen Anpreiſung nicht entſprochen. 

Da nun in neueſter Zeit aus der Maſchinenfabrik von G. 
J. D'Eſter zu Sayn bei Bendorf am Rhein hydrauliſche Trau⸗ 
benpreſſen von einfacher und zweckentſprechender Conſtruction hervor⸗ 
gegangen ſind, ſo ſind nach vorangegangener Einſichtsnahme (wodurch 
die Ueberzeugung gewonnen worden, daß die hydrauliſche Vorrichtung 
an jeder ſtark conftruirten hölzernen Kelter angebracht werden Tann) 
für das Domanialfelterhaus zu Wiesbaden zwei Apparate nebft einer 
Doppelpumpe, welche beide Apparate in Bewegung fest, bejtellt wor: 
den, welche in der bevorftehenden Weinlefe ihre Wirkſamkeit bethätigen 
und ihre Anpreifungen beftätigen follen. 

Nedner legt Zeichnungen über die Preſſen vor und theilt Notizen 
über die Nettopreife, über die Dimenfionen und Berbältniffe mit. 

I. Notiz über die Nettopreife der Keltern. „Diele 
Keltern beftehen aus dem Preßcylinder nebft Pifton, den Befeftigungs- 
ſchrauben für den Cylinder, dem Windewerk für Aufziehen des Piftons, 
dem Waflerzuführungsrohr, und der bydrauliichen Pumpe. 

Diefe Theile Toften in der Fabrik 175 Thlr. Die vier fchmied- 
eifernen Säulen von 21/4 Zoll ftarfem Aundeifen, an beiden Enden mit 
Muttern verfehen, 760 Pfund à 3 Sgr. per Pfund, 76 Thlr. Die 
vier gußeifernen Mutterplatten, 336 Pfund, & 1 Sgr. per Pfund, 
11 Thlr. 6 Sgr. In Summa excl. Eifenbalfen, 262 Thlr. 6 Sgr. 


Eine vollftändige Kelter (excl. dem fogenannten Gebiet), mit 
eihenen Dber- und Unterbalfen, 300 Thlr. Die Zransportloften 
und Aufftellung am Beftimmungsort find hierin nicht mitenthalten. 


II. Dimenfionen und Berbältniffe der Prefjen. Alle 
Maße und Gewichte find preußifche : 


1. Durchmefier des Preßkolbens 9 Zoll — 63, 61 IZoll Quer: 
fchnitt. 


2. Hubböhe 13 Zuß; 


3. Durchmeffer des Pumpenkolbens 34 SO, 4418 DJZoll 
Querſchnitt; 


4. Pumpenhebel⸗-Verhältniß 1:12, auch 1:81%; 


5. Hubhöhe des PBumpenkolbens 3 Zoll, aud 4! Soll, je 
nach dem Hebelverhältniß; 


6. Druck, den die Preſſe ausüben ſoll, 200,000 Pfund; 


7. Durchmeſſer des Sicherheitsventils Ss Zoll 0,0767 I8oll 
Querſchnitt; 
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8. Belaftungshebel- VBerbältnig = 1:15; 
9. Bei 200,000 Pfund Drud auf die Kolbenflähe von 63,61 


IZol Querſchnitt beträgt dieſelbe auf 1 J gol 00 


63,61 
3144 Pfund; 
10. Zür 00767 [[] 300 Querſchnitt des Gicherheitsventils 
3144:0,0767 = 240 Pfund; bei 150 000 Pfund Drud 180 Pfund; 
bei 100,000 Pfund Drud 120 Pfund; 


11. Der Belaftung3hebel nebft Ventil und Gewichtsftange drüden 
mit einem Gewicht von 27 Pfund; 


12. Demnach muß das Gewicht am Belaftungshebel betragen: 


a. bei 200,000 Pfund Drud IH — circa 14 Pfund. 


b. bei 150,000 Pfund Drud ——— 


c. beit 100,000 Pfund Druck er _ circa 6 !a Pfund. 


II Kraftverhältnig. Die bydraulifche Prefie beruht auf 
dem bydraulifchen Gefeg, wonach Flüffigfeiten in zwei communicirenden 
Nöhren dann im Gleichgewicht ftehen, wenn die Waflerftände in beiden 
Nöhren Horizontal find, ganz abgefehen von dem Durchmeſſer der 
Nöhren und von der Menge und der Schwere der in beiden Röhren - 
enthaltenen Flüffigfeiten. — Der Drud ift dabei immer proportional 
der Duadratfchnittfläche der Röhren; wird deßhalb auf die Ylüffigfeit 
in den engeren Röhren ein Drud ausgeübt, fo vergrößert fich derjelbe 
in der weiteren Röhre nad) dem Verhältnig der Duadratfläche beider 
Nöhren. Sind die Röhren Freisförmig, und bezeichnet man den Drud 
in den engeren mit p, und den meiteren mit P, den Durchmefler der 
engeren Röhre mit d, den ber weiteren mit D, jo verhalten fich 
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p: P= d*: D? und der Drud p in der engen Röhre = P. * 


Die Kraft für den Druck in der kleineren Röhre, welche einer Laſt P in 
der großen Nöhre da8 Gleichgewicht hält, kann alfo um fo Kleiner 
fein, je Heiner der Duerfchnitt der engen Röhre im Verhältniß zur 
größeren Röhre ift. 

Bei der budraulifchen Prefie befteht die Fleine Röhre in einer 
Pumpe von geringem Durchmeffer, in den durch einen Hebel eine große 
Prefiung auf leichte Weife hervorgebracht werden kann. Diefe Prefiung 
überträgt fi durch Commmmication einer Röhre auf die weite Röhre 
mit einem beweglichen Kolben, und diefer empfängt die Kraft, reſp. 
Prefiung, der einzelnen Röhre in einem vervielfachten Maße nach dem 
Berhältniß der Durchmeffer- Duadrate beider Röhren. | 


— circa 10 Pfund. 
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IV. Beiſpiel. Ein Mann kann mit Leichtigkeit 120 Pfund 
Laſt an dem Hebelarm einer Pumpe bewegen; iſt nun der lange 
Hebelarm der Pumpe 10mal länger, als der kurze, ſo übt der Mann 
eine Kraft von p=1200 Pfund auf den Kolben der Pumpe aus. — 
Iſt der Durchmeffer diefer Pumpe ja Zoll * —=0,5 Zoll d, ber 
Durchmeſſer des beweglichen Kolbens im Drudcnlinder D=10 
Bol, fo ift das Berhältniß der Quadrate beider Durchmefier 0,25 : 100. 
Es ift nad vorftehender Proportion p:P=d?:D? oder 1200: P 
—= 0,25 : 100. 

Die Kraft P des Kolbens im Cylinder von D=10 Zoll Durd- 
meſſer erhöht fi durch die auf den Kolben der Pumpe d=0,5 Zoll 
Durchmefler wirkende Kraft p von 1200 Pfund auf 


1200 > 100 
Es kann fomit ein Dann mit der Pumpe von Is Zoll Kolben, 
die auf einen zehnzölligen Kolben des Drudcylinderd wirkt, 48,000 
Pfund Kraft ausüben. 


Unterm 7. April 1854 ſchrieb Köpp an die Redaktion des 
Karlsruher Berichtes: 


Die in der berzoglichen Domanialkellerei zu Wiesbaden aufge⸗ 
ſtellten zwei hydrauliſchen Traubenpreſſen haben ihren vorausgegangenen 
Ruf in der Art bewährt, daß eine ſolche Preſſe mit 2 Mann voll⸗ 
ftändig bearbeitet werden kann, und daß ein Aufjchutt in A!s, längſtens 
5 Stunden total abgepreßt ift, daß aljo jede Prefle innerhalb 12 
Stunden aufgefchüttet, abgefeltert und abgeraumt werden kann. 


Bei großen Weingütern find daher diefe Preffen in jeder Be⸗ 
ziehung zu empfehlen; für gewöhnliche Mleine Weinzlichter möchten 
diefelben aber doch zu Eoftfpielig werden, | 
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1858. Wiesbaden. Die in Bonn geftellte Frage in Betreff 
der hydrauliſchen Prefien wurde bier abermals in das Programm 
aufgenommen. Köpp fagt bier, daß er bereit mehrere Jahre hydrau⸗ 
liſche Preffen zu Wiesbaden und Rüdesheim in den Kelterhäufern der 
Herzoglichen Domäne benuge. Er hat aber vielfache Reparaturen daran 
gehabt, die namentlich ihren Grund in der allzu furzen Verwendungszeit hat⸗ 
ten, da die Preffen nur den Heinften Theil des Jahres gebraucht wurden. 
Wenn er fie aus diefem Grunde nicht fir allgemeine Anwendung empfehlen 
fann, fo ift er doch mit den Leiftungen dieſer Preffen fehr zufrieden, 
da die Maffe nicht zerfchnitten zu werden brauche und ein raſches 
Arbeiten möglich ſei. 
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Köhlmann glaubt, daß durch den großen Druck der hydrau⸗ 
liſchen Preffe zu viel Säure aus den Rappen herausgepreßt werde. 


1869. Bingen. Auch hier kam die Frage in Betreff der 
bydraulifhen Kelter zur Befprehung. Dr. Neßler fagt darüber: 
Der Hauptnachtheil befteht darin, daß fie außerordentlich leicht derangirt 
werden in der Hand eined Unfundigen. inen gewöhnlichen Arbeiter 
fann man damit nicht betrauen. Sie find all zu vielen Zufälligfeiten aus— 
gejegt, haben fich nicht bewährt und find darum nicht zu empfehlen. 

Dr. v. Dael:Köth führt an, dag man in Württemberg, in 
Naffau und in anderen Gegenden Verſuche damit gemacht habe, die 


aber fo wenig günftig ausgefallen feien, daß man dieje Keltern dort 
nicht mehr verwendet. 


George beftätigt diefe Mittheilung; er hat als Grund der 
Abſchaffung bei der naffauifchen Domäne angeben hören, daß die hydrau— 
liſchen Preſſen zu viel Saft aus den Stielen gepreßt hätten. 


Dr. Thiel bat fih in Frankreich bei Weinproducenten über die 
bydraulifche Preſſe erkundigt; diefe haben ihm mitgetheilt, daß Die 
Berbreitung diefer Preffen nach und nad) abgenommen habe, und zwar 
weil fie zu theuer und einen mit der Mechanif vertrauten Arbeiter 
verlangen, und weil, wenn feine Mechaniker in der Nähe mohnen, 
die nöthigen Reparaturen immer ſehr Eoftjpielig herzuftellen ſeien. 


Dr. Krämer dagegen Tann diefe Gründe nicht für zutreffend 
erflären. Schon auf der Pariſer Ausftellung (1867) war er überrafcht, 
daß die aus Frankreich gelieferten Preſſen weit überwiegend bydrauliche 
waren. Er muß daraus fchließen, daß man fich dort derjelben mit 
Borliebe bediene. Weberdies find diejelben nicht fo theuer, und be— 
züglich der Handhabung bat er fich überzeugt, daß dieſelbe leicht ſei, 
während andererjeit3 der höhere Aufwand für die Inftandhaltung den 
Vortheilen gegenüber wohl nicht fehr in's Gewicht fallen könne. 


B. Andere Reltern. 
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1853. Karlsruhe Bronner hat eine von ihm conftruirte 
Preffe zum eltern der Trauben fchon früher befannt gemadt. Sie 
liefert in 10 Stunden zwei badifche Fuder Moft und koſtet 150 fl. 
Da fie auch für den Kleinen Mann brauchbar ift, fo ift fie nah An— 
ſicht des Erfinders, der hydrauliſchen Preſſe vorzuziehen. 


Jordan und Englerth haben mit der Bronner'ſchen Preſſe 
ungünſtige Reſultate erzielt. 


[22 


1858. Wiesbaden. Bronner entwidelt ausführlich die 
fat allgemein an den Weinkeltern vorfindliden Mängel, wohin ex 
namentlih auch rechnet, daß die Keltern nur von oben und unten 
prefien und an den vier Seiten offen find. Er zeigt ein Modell der 
von ihm conftruirten SKelter vor, bei welcher jene en vermieden 
feien und empfiehlt deren Anwendung. 


Dr. Eiſenlohr hebt al wejentliche Verbefjerung der Bronner'ſchen 
Preſſe hervor, daß bei derſelben nicht die Schraubenſpindel, wie dies 
gewöhnlich der Fall, ſondern die Schraubenmutter bewegt werde, was 
ungleich weniger Reibung zur Folge habe. 


Jordan tadelt das kleine Biet der Bronner'ſchen Preſſe und 
das hiedurch erforderliche hohe Aufſetzen der gemoſterten Trauben, 
welches das vollſtändige Auspreſſen der Beeren unmöglich mache; zudem 
fet dag Durchſchichten derfelben mit Brettern unbequem. 

Single gibt zu, daß das Bronner'ſche Syſtem für Fleinere 
Weingüter genüge, für größere nicht. 

v. Röder fagt, die Bronner’ihe Kelter rinne leicht, worauf 
Dr. Eiſenlohr entgegnet, daß hieran nur ſchlechte Konftruction 
ſchuld fei. 

Single empfiehlt noch die Kelter von Klein in Canftatt, mit 
endlofer Schraube, deren Nr. 1 fünfhundert Gulden koſte und durch 
2 Mann zu bedienen jei. 


8. 78, 


1869. Bingen. „Welche Anforderungen ftellt man an eine 
gute Kelter ?” 


Bei der Beſprechung dieſer Frage wurde von Dr. Thiel die 
Samain’fche Kelter, eine Kniehebelpreſſe, empfohlen. Er ſagt: Sie 
hat ſich an vielen Orten bei den Weinproducenten Anerkennung ver⸗ 
ſchafft. In Hochheim a. M. ift eine ſolche Kelter bei Pabſtmann auf- 


geſtellt, der mit derſelben ſehr zufrieden iſt. Dieſe Preſſe Hat 


den Vorzug, daß ſie einen ſtarken Druck ausübt und denſelben angibt, 
was für das getrennte Auffangen des Vorlaufs beachtenswerth iſt. Sie 
hat nur das Unangenehme, daß der Hebel bedeutend höher iſt, als bei 
andern Keltern und deßhalb der allenfallſige Transport in ein anderes 
Kelterhaus etwas umſtändlich iſt. 


Dr. Krämer bemerkt, daß die Samain'ſche Preſſe ſeiner Zeit 
vom landwirthſchaftlichen Verein angeſchafft worden ſei und ſich glänzend 
bewährt habe. Sie beſitze eine außerordentliche Solidität und Dauer⸗ 
haftigkeit, der Druck ſei jederzeit beſtimmbar, die Preſſe nicht ſchwer zu 
handhaben. Sie iſt dem größeren Grundbeſitzer um ſo mehr zu em⸗ 
pfehlen, als die Koſten der Anſchaffung nicht zu hoch ſeien. 
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Nah Dr. Neßler Hat fih die Samain’ihe Kelter bei der 
Domänenfellerei und an verichiedenen anderen Orten bewährt. Die 
Stimmen find fo ziemlich darüber einig, daß die Preſſe jehr gut fei. 

vd. Dael-Köth ift der Meinung, daß die bemerkte Kelter für 
da? Bedürfnig und die PVerhältnifje der Aheingegenden im Allgemeinen 
zu Eoftjpielig je. Die befjeren dajelbit gebräuchlichen Schraubenfeltern 
erfüllen bei mäßigen Preifen ihren Zwed ganz gut, indem fie bei ein— 
faher Conftruction ohne bejonderen Zeitaufwand fehr gut auspreſſen. 
Mer einen noch ftärferen Drud der Preffe für nöthig halte und dabei 
eine jchwere, complicirte Gonftruction derjelben, ſowie eine beträchtlich 
größere Ausgabe dafür nicht fcheue, der möge eine Samain’sche Knie- 
hebelpreſſe anjchaffen. 

$. 79. 


1869. Bingen. Dr. Thiel findet das gewöhnliche Material 
der Biete, Holz, nicht ganz zweckmäßig. Dasfelbe fei porös und fauge 
gemiffe Duantitäten Moft auf. Diefer Moft zerjege fih mehr und 
mehr, und es entwideln fi) dann eine Reihe von jtinfenden Stoffen ; 
wenn im folgenden Jahre gefeltert werde, jeien diefelben, ſelbſt wenn 
vorher die Kelter gewäſſert worden, noch nicht ganz verſchwunden und 
bewirken nachtheilige Folgen. Redner jchlägt deshalb vor, eiſerne 
Biete zu benugen. 

v. Dael-Köth martet mit dem Neinigen der hölzernen Biete 
nicht bis zum nächften Herbft, fondern läßt nach dem Gebrauche fogleich 
gehörig jcheuern und die ganze Kelter, bejonders die Fugen, mit Kalk— 
mil anftreihen, um hierdurch jede Säure zu entfernen. Dies Ver— 
fahren, da3 er dem in Branntwein-Brennereien üblichen entlehnt habe, 
werde bei ihm ſchon feit Jahren angewandt. 

Dr. Neßler ift ebenfall3 nicht für eiferne Biete, fondern für 
jolhe aus gutem, rein gehaltenem Holze, und die bejonderd au3 einem 
Grunde. Es iſt befannt, daß Eifen im Weine, wenn auch in verhält- 
nigmäßig Kleiner Menge, fih auflöft, daß ſomit das Eifen unter Um— 
ftänden ungünftig auf den Wein einwirken fann, und der Wein ſchwarz 
wird oder doch die Farbe verändert; der Roft ift auch von großem 
Nachtheil und bei ladirten Gefäßen fpringt der Lack zumeilen ab. 
In Bezug auf das Anftreichen der hölzernen Biete mit Kalk bemerkt 
Nedner, daß nach der allgemeinen Anficht und nad) gemachten Ber- 
fuchen der Kalk jhädlih auf das Holz einwirke. Mit Kalfmilh ab- 
zuwaſchen, oder auch mit flüffiger, jchwacher jchmefeliger Säure 
dürfte zmwedmäßiger fein. Dies wäre am beften fogleich nach) dem Ge— 
brauch der Kelter vorzunehmen. Hierzu bemerkt v. Dael, daß er bei 
feiner Methode noch feine Nachtheile bemerkt habe. Dr. Thiel gibt 
zu, daß bei einer Behandlung des Bietes, wie eben gejchildert, die von 
ihm erwähnten fchädlichen Einwirkungen fern gehalten werden. 


Gräff macht darauf aufmerffam, daß in Bingen auch runde 
Keltern mit Steinbieten angefertigt werden, die ſich feiner Anficht 
nad gut bewährt haben. 

Nah dv. Dael-Köth kommen in der Gegend von Meijenheim, 
im Alfenzthal und deffen näherer Umgebung auch, fteinerne Biete vor; 
“ gegen diefelben wird aber geltend gemacht, daß fie leicht [pringen, noch) 
leichter als eiferne Biete. 


8. 80. 


1869. Bingen. „Welches ift das befte Berfahren nad) der 
Traubenlefe, um einen vorzüglichen Wein zu erzielen?“ 


George hat früher die Trauben ftampfen laſſen, feit einigen 
Jahren läßt er folche mit der Traubenmühle mahlen, welches viel beſſer 
ift, weil alle Beeren zerquetfcht werden. Soll der Wein von Auländer 
Trauben nicht hochfarbig werden, fo werden die jchmarzen Trauben 
ausgelefen, ganz nad) Haufe gebracht, und ohne zu mahlen fogleich ge- 
feltert. Der Nahdrud wird von dem übrigen Mofte abgefondert. 
Dur diefe Behandlung erzeugt man einen ganz weißen Wein. 

Den Moft von Rieslingtrauben läßt Redner einige Tage jtehen, 
bis derfelbe in Gährung fommen will; dadurch entwidelt ſich ein höheres 
Rieslingbouquet. 

v. Dael zieht ebenfalls die Traubenmühle allem Stampfen, 
Moftern und Treten vor. Er hält e8 überhaupt für zwedmäßig, die 
gemahlenen Trauben fo fange ftehen zu laſſen, bis die Gährung be- 
ginnt. Dann preffen fih die Trauben beffer aus und gewinnen fie 
an Bouquet, da8 dem Anfcheine nad fich aus den Beerenhülſen ent- 
widelt. 

1868. Wien. Hlubet empfiehlt, als Antwort auf die Frage: 
„Welche Behandlung ift bei der Gährung des Nieslingmweines em- 
pfehlenswerth, um das vorzüglichite Bouquet zu erzielen?” überein- 
fiimmend mit dem eben Angeführten, daß man den Wein fo lange 
ftehen laſſen folle, bis fih ein Dedel auf der Maifche gebildet habe; 
dann beginne die Gährung; dies gefchehe ungefähr zwei Tage nad) der 
Leje. Dann preſſe man die Maifche raſch und fülle den Moft in's 
Faß. Dadurch befomme der Wein das angenehmſte Aroma. 


8. 81. 


1869. Bingen. „Wie lange fol man Rothwein auf den 
Treſtern ſtehen lafjen 2“ 


Dr. Neßler: Bei der Beantwortung diefer Frage müſſen wir 
vorzugsweiſe die Temperatur berüdfichtigen. SKeltern wir, bevor die 
Gährung weit genug vorgefchritten ift, fo ift noch nicht genügend Farbftoff 
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aufgelöft. Laſſen wir den Wein zu lange auf den Treſtern, jo löſen 
fi) zu viel jolcher Stoffe, die fpäter dur Einwirkung der Luft heraus- 
fallen (fich niederfchlagen) und den Farbſtoff mit herausnehmen Ich 
babe Unterjuchungen über das Entfärben des Rothweines veröffentlicht 
und als Hauptergebnig den Sag aufgeftelt, daß der rothe Yarbitoff 
außerordentlich leicht herausfällt, und zwar ſowohl durch ſolche Ertractiv- 
jtoffe, al3 durch faulende Stoffe. Wir fünnen den Rothmwein entfärben 
durch Heine Stüdchen Torf, durch faulende Hülfen und Kämme, durch 
faulendes Holz, 3. B. an den Gährftändern oder Fäſſern x. Wenn 
wir aljo den Rothwein zu lange auf den Treſtern lafien, jo wird eine 
große Menge dieſes Ertractivftoff3 gelöft, und wenn auch in der erften 
Zeit der fchönfte Rothwein erzielt wird, fo nimmt derjelbe fpäter bei 
der Einmirfung der Luft ab. Es find mir Beifpiele genug befannt, 
die das auf's Schlagendfte beweiſen. In den meilten Fällen genügen 
bei entjprechender Temperatur 14 Tage bi8 3 Wochen. 

Golfen jun. fürdtet, daß alsdann zu menig Gerbitoff vor= 
handen fei, auh George läßt feinen Rotwein 4— 6 Wochen ftehen. 

Dr. Neßler hält aber die Gefahr für größer, wenn man den 
Moft zu lange ftehen laſſe. Bei 14 Tagen bis 3 Wochen ſei genügend 
Gerbftoff aufgelöft. 


Kapitel X. " 
Behandlung des Weinmoftes. 


A. Die Behandlung des Weinmoftes im Allgemeinen. 


8. 82. 


1853. Karlsruhe. „Welches ift die befte Behandlungsmeife 
der jüngeren Weine von der Teſe bis zum Ende des erfien Jahres ?“ 


„Werden nicht durch ein zu vollfommenes Niederjchlagen der 
Hefentheile und durch ein zu fchnelles Entfernen des Klebers dem Meofte 
Elemente entzogen, welche bei der Nachgährung zur Ausbildung des 
Bouquet3, überhaupt des Weingejchmades, nothiwendig find ?“ 


Dornfeld. Beide Fragen find eng mit einander verbunden, 
und laffen fich nicht wohl von einander trennen. 


Bei der Beantwortung diefer Fragen wird man genau unter- 
fcheiden müfjen zwifchen rothen und weißen Weinen, und bei der leteren 
zwilchen Weinen von mittleren und geringeren, und foldhen von guten 
Jahrgängen. 

In Jahrgängen, wo der Traubenfaft nicht vollſtändig deſtillirt 
werden konnte, wird man ſchon bei der Leſe und Kelterung der Trauben 
mit der möglichſten Sorgfalt zu Werke gehen und daher nicht nur eine 
genaue Ausleſe vorzunehmen, ſondern auch die Trauben zu beeren und 
nicht allzuſtark auszudrücken haben, damit der ſaure Saft der Kämme, 
ſowie der Beerenhäute aus dem Weinmoſte entfernt bleibt; deſſen un⸗ 
geachtet wird der weiße Wein noch viele Säure und Kleber enthalten, 
die auf die fernere Entwickelung deſſelben nur einen nachtheiligen Ein⸗ 
fluß ausüben können. 


Bei ſolchen Weinen iſt es daher, nach den von mir gemachten 
Erfahrungen, ſehr angemeſſen, wenn dieſelben ganz ſüß in den Keller 
gebracht, dort zunächſt, um die gröberen Säure- und Klebertheile zu 
entfernen, einer leichten Entſchleimung etwa nur während 24 — 36 Stun⸗ 
den, unterworfen, und ſofort in ein mit Gewürzſchwefel eingebranntes 
Faß abgezogen und der Gährung überlaſſen werden. (Die „Ent⸗ 
ſchleimung“, deren Zweckmäßigkeit durchaus nicht unbeſchritten iſt, 
beſteht darin, daß man den Moſt vor der Gährung in ein ſtark ge⸗ 
ſchwefeltes Faß bringt und dasſelbe verſpundet. Der Schwefel ſchlägt 
die „Schleimtheile“ zu Boden, dann wird der Moſt in ein anderes 
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Faß abgezogen, ift nun heller, weniger reih an ftidjtoffhaltigen 
Beftandtheilen und Unreinigfeiten.) Bald nad vollendeter ftitrmifcher 
Gährung, etwa zu Ende des Monat3 December oder zu Anfang 
des Januars, wird der Wein das erfte Mal, womöglih mit dem 
Weinſchlauche abgelaffen, und in ein ftarf mit Gewürzſchwefel ein- 
gebranntes Faß gebradt. Gegen da8 Ende de8 Monats März 
oder längitens zu Anfang des Monat3 April wird dann ein zweiter 
Ablaß auf die gleihe Weife wie das erfte Mal vorgenommen, 
und der Wein jofort feiner weitern Entwidlung bi8 gegen den Spät: 
herbſt überlajlen, wo, wenn der Wein fich nicht vollftändig gehellt haben 
folte, mas wohl felten der Fall ift, ein nochmaliger Ablaß jtatt- 
finden kann. 


Durch diefe Behandlung wird man in der Negel helle, klare 
fladere und angenehme Zijchweine erzeugen, die viel von ihrer ur- 
Iprünglichen Säure verloren haben, bald reifen und daher, da fie ohne— 
dies nicht auf das Lager taugen, bald zum Berfaufe und zum Genuffe 
gebraucht merden können. Einen nachtheiligen Einflug auf die Ent- 
widelung des Bouquet3 durch das baldige Niederjchlagen der Hefen- 
theile habe ıch bis jest nicht bemerkt, vielmehr zeigten die auf die 
angegebene Weife behandelten Weine (wie 3. B. der 1851er Ries— 
ling, troß der noch ftarfen Säure) bald ihr gehöriges Bouquet, mas 
fih ganz natürlich dadurch erklären läßt, daß, mie allgemein befannt 
ift, der Kleber das Bouquet dedt, und bei manchen fehr Fleberreichen 
Weinen dafjelbe fich erſt dann entmwidelt, wenn der Kleber durch Schö- 
nung oder durch andere Mittel niedergefchlagen wird. Die meifte Bor- 
ficht erfordert bei dem angegebenen Berfahren das Entjchleimen, indem 
allerdings durch ein allzujtarfes Entjchleimen dem Weine fo viel Gäh— 
rungsftoff entzogen werden fann, daß die Gährung und alfo auch die 
ganze Entwidelung de3 Weines nur unvollftändig vor fich geht. 


Das ganze Verfahren beruht auf dem Grundfage, daß Weine 
von mittleren und geringeren Jahren mehr Säure und Kleber befigen, 
al3 zu ihrer Entwidelung nöthig ift, daher um diefelbe volljtändig her— 
beizuführen, das Weberflüffige entfernt werden muß. 


Ganz anders verhält es fich aber bei Weinen von guten und 
porzüglichen Jahrgängen, indem diefe nicht felten zu wenig Säure und 
Gerbeftoff, dagegen einen MUeberfluß von Zuder befigen. Bei diejen 
muß daher, damit die Entwidelung vollitändig vor fich gehen kann, auf 
Vermehrung der Säure und des Gerbeftoffes gefehen werden, daher es 
in vielen Fällen jehr angemefjen jein wird, wenn man den Wein, je 
nach der Temperatur der Luft oder des Gährlokals, 12 — 36 Stunden 
an den Trebern in einer verjchloffenen, mit einem Gährrohr verfehenen 
Bütte (Kufe) ftehen läßt, damit er an den, natürlich gebeerten, Trebern 
etwas anziehen Fann. 


Wird aber der Wein ganz ſüß in das Faß gebracht, ſo wird 
zwar daſſelbe mit Gewürzſchwefel eingebrannt, von einer Entſchleimung 
iſt aber, wenn der Wein nicht ausnahmsweiſe lange ſüß erhalten wer⸗ 
den will, keine Rede. Auch kann der erſte Ablaß, weil bei ſolchen 
Weinen die Gährung langſamer von Statten geht, bis in den Monat 
Februar oder März, und der zweite bis den Monat Mai oder Juni 
verſchoben werden, und wobei es ſich von ſelbſt verſteht, daß alles das, 
was bei der Behandlung der geringeren Weine zu beobachten iſt, hier 
gleichfalls, und womöglich noch in höherem Grade, geſchehen muß. Be⸗— 
ſonders muß bei edlen Weinen die Entwidelung derſelben genau beob- 
achtet und darnad) auch die Behandlung derjelben Hinfichtlich des Ab⸗ 
lafjien u. f. m. eingerichtet werden, 

Köpp: Die am 19. September 1853 zu Eltville ftattgehabte 
Borverfammlung bejahte die zweite der obigen Fragen. Die Entfchlei- 
mung wurde namentlich beim Riesling ſehr nachtheilig gefunden. Da- 
ſelbſt wurde als Regeln der Behandlung junger Weine aufgeſtellt: 


1. Möglichft vollftändige Gähre. 

2. Auffüllen nad) Beendigung der Gähre. 

3. Verſchluß durch Gährrohr bis zum erften Abftich, 

4. War die Gährung vollftändig, erfter Abftih im April, zmeiter 
im Mai, dritter im Oftober, bei guten Kellern und Riesling⸗ 
weinen. 

5. Bei Weinen aus weichen Trauben und minder guten Kellern: 
erfter Abftich im Februar, zmeiter Abftih zu Anfang April, 
dritter Abftih Ende Mai, vierter Abftih im Oftober. 

6. Blieb nach der erften Gähre viel Moftfüße zurück, erfter Abftich 
Anfangs Oktober, zweiter Abſtich 4 Wochen fpäter, dritter Ab- 
füh im darauffolgenden Frühjahr. 


8. 83, 


1856. Prag. „In weld) praftifcher Weife ift auf eine rationelle 
Bellerbehandlung der Weine im Großen hinzuwirken?“ 

Obwohl die Frage das Verfahren im Auge hatte, welches erft 
im folgenden Kapitel abgehandelt werden fol, halten wir für geeignet, 
die betreffenden Anfichten bier mitzutheilen, da in denfelben ſowohl die 
Behandlung des Weinmoftes, als die Behandlung im Keller anges 
geben mird. 

vd. Trapp macht auf Grund einer brieflichen Mittheilung des 
Hofkammerraths Köpp, Verwalter des Erbacher Kabinetsfeller8 (Her- 
zogthum Naffau), folgende Vorſchläge: 

1. Man folle fich fein Zufammenwerfen von gemifchten Trauben- 
forten in ein Gebinde (Faß) erlauben, fondern den Moft von einer 
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gleichen Traubengattung, ſowie von möglichft gleicher Tage und Boden: 
art zufammenfuchen und in ein Gebinde bringen, wovon aber megen 
des Gährungsproceſſes die kleinſten mindeftens 300 Liter enthalten 
ſollten. 

2. Es ſei darauf zu achten, daß die erſte Gährung bei gleich— 
mäßiger Kellertemperatur einen ungeſtörten Verlauf nehme; desgleichen 

3. daß die Weine frühzeitig von dem unreinen Niederſchlag durch 
Abſtich aus einem Faß in ein anderes befreit würden. Im Rheingau 
geſchehe dieſes bei den neuen Weinen zum Erſtenmale im Monat 
Februar, zum Zweitenmale im Monat Mai und zum Drittenmale im 
Monat Oktober, ſpäter nur dann wieder, wenn man finde, daß der 
Wein in einen krankhaften Zuſtand verfallen wolle. Zur Rein- und 
Vollerhaltung der Fäſſer ſei eine Auffüllung derſelben in L—6 wöchigen 
Zwiſchenräumen nothwendig. 


Müller theilt, ebenfalls brieflich durch v. Trapp's Vermittlung, 
das Nachſtehende mit: 

Bei Kelleranlagen habe man vor Allem darauf zu ſehen, daß 
die Temperatur ſich darin gleichmäßig im Winter auf 8, im Sommer 
auf 11° R. ſtelle; bei kälteren Kellern entwickelten ſich die Weine zu 
langſam, und es dauere viel länger, bis dieſelben zum Verſenden und 
zum Abfüllen auf Flaſchen reif würden; bei wärmeren Kellern gehe 
die Gährung, namentlich die in den Sommer fallende zweite, zu heftig 
voran, und der Wein werde dann leicht trocken und vergähre ſich, d. h. 
er verliere das runde Schmalzige. 


Weiter ſei die Erfahrung gemacht worden, daß Weine in Fäſſern 
von 8—10 Ohm (1200- 1600 Liter) ſich am beſten entwickelten; in 
kleineren Fäſſern werde der Wein frühe ſtumpf und firne, in größeren 
gehe die Entwicklung zu langſam voran. 


Die fernere Behandlung der Weine im Keller hänge ſehr von 
der Art und Qualität des Weines ab. Dicke, ſüße, ſchmalzige Weine 
müßten öfter abgeſtochen werden, z. B. im 1. Jahre im Februar, 
April, Anfang Juni und Noveniber, bei dünnen Weinen dagegen im 
März, Ende Mai und im November; im 2. Jahre im Mai und dann 
fpäter, wenn e3 der Wein nöthig habe, was der Kenner leicht beim 
Berfuchen deffelben zu beurtheilen vermöge. Bei weichen, fetten Weinen 
fei viel Schwefel anzuwenden, da derjelbe den überwiegenden Schleim: 
ftoff abforbire, und die Weine eher fertig würden. Wenn man diejes 
bei fetten Weinen unbeachtet laſſe, jo werde der Wein krank und zäbe, 
Nieslingmweine, die viele8 Bouquet entwidelten, fole man beim Abjtich 
vermittelt eine® Schlanches überfüllen; Weinen von anderen Trauben: 
forten dagegen fei es dienlicher, daß man fie beim Abftechen ftüge, d. 5. 
in offenen Gefäßen überfülle, meil diefes die Weine eher fertig mache. 


B. Die Gährung. 


8. 84. 


1872. München. „Welche Umftände und Stoffe find e3, 
melde die Bährung des Weines bedingen und beeinfluſſen?“ 


Prof. Dr. Reeß macht, auf an ihn ergangene Einladung, die 
folgenden Mittbeilungen über feine, die Gährung betreffenden Unters 
fuchungen: 

Es ift eine längſt befannte Thatfache, daß die Hefe unferer be- 
kannten Gäbrflüffigfeiten, die Bier-, Wein» und Branntweinhefe, aus 
mikroſkopiſch Kleinen pflanzlichen Zellen befteht, und es iſt heutzutage 
ziemlich allgemein angenommen, daß ber Gährungsproceß eine unmittel- 
bare Folge des Ernährungsproceſſes diefer pflanzlichen Zellen fei. Die: 
Nichtigkeit diefer legteren Annahme voransgefegt, ift e3 jedenfalld von 
bervorragendem Werthe, ganz genau zu willen, wie es mit dem phy⸗ 
fiologifhen und Entwicklungs-Prozeſſe der Hefenzellen ftebt..... 

Es ericheint mir zwedmäßig, der größeren Einfachheit wegen von 
der Bierhefe auszugehen, die das Intereſſe der Weinproducenten zwar 
weniger unmittelbar verdient, aber die Verhältniffe, die bei der Ber- 
wandlung vorgehen, befjer verftehen läßt. 

Unfere gewöhnliche deutfche Bierhefe beiteht, wenn fie rein ift, 
ganz ausichlieglih aus Zellen eines und deſſelben Alkoholgährungs⸗ 
pilzes, die eine rundliche oder ovale Yorm haben, mit einer farblojen 
Membran umgeben find, die nun einen gleichfalls farblojen Eimeiß-, 
einen og. protoplaßmatifchen Inhalt umbült, und die dabei größere 
oder Heinere Mengen Waffer in fih jchließen, die ſich in Geftalt von 
Waſſertropfen ausjcheiden. Diefe Zellen liegen bald einzeln, bald paar⸗ 
weife, bald zu größeren Gruppen verbunden, und nähren fih von den 
Beitandtbeilen, dem Zuder und den eiweißhaltigen Stoffen der gährungs⸗ 
fähigen Löſung. Während diefer Ernährung wachen und vermehren 
fie fih auf folgende Weife. 

Wenn eine Belle eine beftimmte Größe erreicht bat, jo bildet fie 
meiftentheild an einer oder mehreren Stellen eine Ausſcheidung von 
Knöpfen, die binnen furzer Zeit zur Größe derjenigen Belle, an ber 
fie entftanden find, heranwachſen und dann entweder in Verbindung 
mit der Mutterzelle bleiben. jelbft weitere Zellen erzeugen oder von der 
Mutterzele fih ablöfen und dann dafjelbe thun. Wir befommen fo 
innerhalb der Hefe einer gährenden Flüffigkeit alle erdenklichen Zus 
jammenftellungen von Gruppen von Mutter» und Tochterzellen. Jede 
einzelne Zelle befigt die Fähigkeit, eine große Anzahl ZTochterzellen zu 
erzeugen und ftirbt dann erft in einer nicht voraus beftimmbaren Zeit ab, 
oder kann auch, ohne abzufterben, in den Ruhezuftand übergeben, wenn 
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ihr der nöthige Nahrungsſtoff entzogen wird, worauf ſie wieder bei 
Zufuhr von Nahrungsſtoffen oder Feuchtigkeit von Neuem zu wachſen 
im Stande find. Lediglich auf dieſem Wahsthum, auf dieſer Ver⸗ 
mebrung des Gährungspilzes beruht der Altoholgährungsprozeß, den 
wir bei der Gährung der Bierwürze benußen. 

Eine andere Frage, die aber keinen technifchen Werth hat, ift die: 
Iſt diefer Vermehrungsprozeß die einzige entwidlungsgefhichtlihe Er- 
ſcheinung, die der Gährungspilz aufweift? Und da zeigt fih, daß, 
wenn der Biergährungspilz plöglid in feiner Ernährung unterbrodyen 
wird, ohne daß man ihm zugleich Feuchtigkeit entzieht, dann eine Fort⸗ 
pflanzung des Pilzes eintritt in der Weile, daß einzelne, und ſoweit 
ih weiß, beliebige feiner vegetativen Zellen, anftatt weiterhin Genoffen 
zu bilden und zu fproffen, unter nicht genau zu bejchreibenden Bor- 
gängen Zellen in ihrem Innern bilden, 2 — 4, die fih als Tochter⸗ 
zellen innerhalb der Mutterzelle individualifiren und die Bezeichnung 
von „Fortpflanzungszellen“ oder „Sporen“ verdienen, weil fich zeigt, 
dag durch ihre Keimung, die fogleich oder nach längerer Ruhe eintreten 
ann, die Biergährungspilze von Neuem erzeugt werden. Wir nennen 
eine ſolche Biergährungspilzzelle, die in ihrem Innern Tochterzellen der 
verfchiedenften Art: und Weife gebildet hat, Ascus oder Schlau, im 
Anſchluß an die fonft übliche Bezeichnungsweiſe für eine entjprechende, 
Sporen einjchliegende Mutterzelle bei den Schlauchpilzen. Dieſer Bier- 
gährungspilz, Saccharomyces cerevisiae, kann daher auf Grundlage 
dieſes Fortpflanzungsprozeſſes als niedrigſt organifirte aller Schlaudh- 
pflanzen angejehen werben. Dieſe Fruftififation hat praktisch gar feinen 
Werth.‘ Sie wird unter den für die Praxis günftigen Ernährungs- 
verhältnifien des Biergährungspilzes, wo er bloß wächſt, gar nicht vor- 
fommen. Sie jet aljo bauptfächlich darum hervorgehoben, um zu zeigen, 
daß der Pilz, wie er in der Bierhefe fich findet, nie den Entwidelungs- 
zuftand eines oder mehrerer Pilze vorftellt, fondern eine. felbftändige 
Art und Gattung von Pilzen, die unter geeigneten Bedingungen jeweils 
durch diefe Fruktififation fih als folche zu erkennen geben. 

Dergleihen wir damit die bei ver Weinhefe vorkommenden 
Berhältnifie, fo ift zunächſt auf einen wefentlichen Unterfchied aufmerk⸗ 
fam zu machen. Die Bierhefe wird befanntlich in die Gährungsflüffig- 
feit, in die Würze gefäet; e8 wird derjelbe Biergährungspilz, wenigfteng 
in den deutfchen Bierbrauereien cultivirt, und es fest fih darum 
gefunde Bierhefe aus eins und demfelben Gährungspilze zufammen. 
Anders bei der Weinhefe, wo eine Ausfaat beftimmter Gährungspilze 
in den Moft nicht ftattfindet, fondern allgemein dem Zufall überlafjen 
bleibt, mwelcherlei Formen von Gährungspilzen ſich innerhalb des Moftes 
entwideln. Es ift von vornherein vorauszufegen, daß nicht in allen 
Fällen diefelben Gährungspilzarten ſich finden werden, daß, wenn etwa 
mehrere Gährungspilze in Betracht kommen, die Mifhung nicht in 


fojede einzelnen Falle diefelbe ift. Thatjächlich liegt die Sache fo, daß, 
weim die Unterfuchung geht, ungefähr ein halbes Dutzend genau be⸗ 
ſtimmtter und nicht beſtimmter Arten gefunden worden ſind, von denen 
gejagt fein mag, daß ein Theil nah Struftur>, Entwidiungs - und 
Wahsthums-, und Produftiongerjcheinungen, ganz beſonders aber nad 
der Art der Ascojporenbildung unmittelbar an die Biergährungspilze 
fih anſchließt. Wir haben alfo eine Anzahl Altoholgährungspilzarten, 
die fich aber durch conftante Größenverhältniffe und Formenverjchieden- 
heit, aljo 3.8. durch andere Rundung oder ziemlich regelmäßige Form 
der Zellen, dann auch durch Verfchiedenheit der Sproſſung, der Rich⸗ 
tung, an welcher die Sprofjung gebildet wird, conftant von den Bier- 
gährungspilzen unterjcheiden. 

Es erjcheint zwecklos, auf die einzelnen Formen einzugehen; es 
fei nur bemerkt, daß, mas uns zunächſt als Weinhefeferment befchrieben 
ift, von Paſteur mit dem Namen Saccharomyces ellipsoideus bezeichnet 
wird. Bon diefer Form muß ich fagen, daß ich fie bei allen Wein- 
gattungen gefunden habe. Ihre Entwidelung ift mwejentlich diefelbe, mie 
die von Saccharomyces cerevisiae, nur wird fie immer aus Tleineren 
Zellen gebildet. Daran reiben fich untergeordnete Formen von ber 
felben Gattung an. 

Es findet fich aber in den Wein» und Obftweinhefen ſehr häufig 
in überwiegender Menge auch eine Form von Altoholgährungspilzen, 
die zunächſt, was die Begetationserjcheinungen betrifft, an die Saccharo- 
myces- Form fih anfhlieft. Sie ift ausgezeichnet durch eine für die 
Art charakteriftiiche Form der Zellen. Sie ift nämlich elliptiih, an 
beiden Polen jedoch mit einer kurzen Spige verfehen, fo daß fie die 
Form einer Litrone bat. Dieſes charakteriftiiche Zeichen ändert fi 
auch dann nit, wenn ſich die einzelnen Zellen bei der Nachgährung 
bedeutend ftreden. Das Spitschen, wonach wir den Pilz Sacch. apicu- 
latus nennen, bleibt als charakteriftifches Kennzeichen erhalten. Sacch. 
apiculatus als Pflanze oder Pilz wächſt oder vermehrt fih, wie die 
anderen Sacch. - Arten dur Sprofjen, und die Xochterzelle entfteht 
conftant immer an den Spigen und bekommt, erft nachdem fie fich von 
der Mutterzelle abgelöft bat, die befannten charakteriftiichen zwei Spitz⸗ 
hen. Dann gebt dag Spiel von vorne an. Größere zufammen- 
bängende Zellengruppen werden bei dieſer Art nicht gebildet. Im 
Wefentlihen find die Wachsthumserſcheinungen, die Bildung von Sproffen 
diefelben, wie bei den bisherigen Sacch.- Arten. Dagegen ift e3 mir 
bis jeßt nicht gelungen, dieſelbe Sporenbildung nachzumeifen, wie bei 
den anderen Arten. Es ift daher die Zugehörigkeit zu diefer Gattung 
für diefe Pilze noch zweifelhaft. 

Ich will noch einjchieben, daß Engel eine andere Form der 
Sporenbildung bei diefen Saccharomyces nachgewiefen haben will; ich 
kann darüber nicht urtheilen, ohne Unterfuchungen gemacht zu haben 
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Gleichviel — fo viel läßt fich nach meinen und den Engel’fchen 
Unterfuchungen behaupten, daß der Alfoholgährungspilz (ſowohl die 
Bier-, als beſonders die Weinhefe), einer oder zwei jelbftändigen Gat— 
tungen von niedrigftehenden Schlauchpilzen angehört. Sie haben feinerlei 
Entwidlungszufammenhang mit den Schimmelpilzen, fondern find voll- 
ftändig felbftändige Organismen, wie 3. B. der Weizen und der Eich— 
baum..... | 

Es würde meiter die Frage vorliegen: „Woher fommen im 
jpeziellen Falle der Weingährung diefe Pilze? Entſtehen fie aus der 
Luft oder im Fleifche der Beeren, oder der fonft zum Moft und Wein 
verwendeten Früchte?” 

Da zeigt ſich — und die PVerjuhe find in diefer Beziehung 
mehr oder minder fchlagend, — daß die ſämmtlichen Alkoholgährungs— 
pilze, jowie die die Weinfranfheiten bedingenden, von der Oberfläche 
der Beeren, von dem Stiele, auch wohl von den Zraubenblättern und 
den fleinen Aeſten, die beim Keltern in den Moft kommen, jtammen. 
Bei genauer Unterfuchung der Oberflähe von Weinbeeren findet man 
jederzeit die eine oder andere Form der für die MWeinhefe charakteriiti- 
ihen Sacch.-Arten. Da, wo einzelne Traubenbeeren leicht verlegt find, 
gerathen natürlich die Sacch.-Zellen, die ſonſt längere Zeit geruht haben 
fönnen, zum eben und fangen an zu ſproſſen. So kann man be- 
ftimmt fagen: Jederzeit gelangt eine Partie der bereit3 in Vegetation 
begriffenen Zellen in den Moft hinein. Die Mengungsverhältniffe, in 
welchen die einzelnen Arten bineingerathen, dürften verjchieden fein und 
darnach wird fih im Großen und Ganzen die Hefe jedes einzelnen 
Moſtes verſchieden miſchen. Ich habe Fein Urtheil darüber, ob be- 
ftimmte Saccharomyces-Arten beftimmte Traubenforten vorziehen u, dgl. 
mehr. Ich kann auch nicht jagen, daß ein ganz conftantes Berhältnig 
in Bezug auf das Auftreten der einzelnen Gährungspilze während der 
verjchiedenen Perioden der Gährung befteht. Ich Habe Weingährungen 
gejehen, die ausfchlieglih durch Sacch. ellipsoideus herbeigeführt waren, 
anderfeit3 folche, mo Sacch. apiculatus dominirte. In wieder anderen 
Fällen fam eine dritte Yorn dazu. 

Das Wefentlihe, das fi) aus dem mitgetheilten Entwidlung3- 
gange etwa für die Gährungspraris ergibt, feheint nach meiner Meinung 
zunächſt Folgendes zu fein: 

Einmal fteht feft, daß Sacch. cerevisiae, der Biergährungspilz, 
in Weinmoft gebracht, zwar natürlicher Weile vergährt, aber ein ganz 
andere Gährungsproduft einen ganz anderen Wein liefert, al3 die 
MWeinhefe gethan haben würde. Diefe Verſchiedenheit zwiſchen gemifchter 
Weinhefe einer>, und der Bierhefe anderjeit3 vorausgefegt, wird nicht 
zu zmeifeln fein, daß von den verjchiedenen Arten von Alfoholgährungs- 
pilzen der Weinhefe jede einzelne eine fpezielle Fermentwirkung haben 
Tann. Alle werden Gährungsfäure, d. 5. Kohlenfäure produciren, aber 
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die fonftigen für den Wein wichtigen Nebenprodukte der Gährung können 
verfchiedene fein, ſowie das Mengenverhältnig der anderen Produfte 
verfchieden ift. Werner wäre e8 möglich, von den verfchievenen Formen 
die eine ober die andere in diefer Richtung zu unterfuchen. . Beläme 
man wirklich ein verſchiedenes Gährungsergebniß bei verichieden ge- 
milchter Weinhefe, fo Tieße fi auf Grundlage diefer Erfahrung viel: 
leicht durch Ausfaat irgend einer beftimmten MWeinhefe die Gährung 
des Moftes in bejtimmter Werfe dirigiren. 


8. 85. 


1872. München. Ein zweiter Theil der in $. 84 ange- 
führten Frage lautet: „Welche Stellung nimmt bei der Gährung die 
Hefe ein?” 

Hierüber äußert Reeß: Aus der gährungzfähigen Löſung wird 
durch den Hefenpilz die Summe der von ihm gebrauchten -Nährftoffe 
und vor Allem eine fehr große Menge Zuder entnommen. Von diejem 
Zuder wird ein Theil zur Bildung neuer Zellmembranen für den Gäh- 
rungspilz verbraucht und der übrige Theil wird in Folge von noch 
nicht genügend befannten Prozefien innerhalb des Gährungspilzes in 
Alkohol und Kohlenſäure zerfegt. (Genaueres über die Reſeß' ſchen 
Unterfuhungen fiehe deſſen „Botanifche Unterfuchungen über die Alfohol- 
gährungspilze”. Leipzig, Felix.) Die zur Erklärung diefes Vorgangs 
bei der fih bier anfchließenden Beiprehung geäußerten Anfichten find 
vorläufig nur Hypotheſen, denen ein mifienfchaftlicher Werth noch ab- 
geht und die wir deßhalb hier nicht anführen, 

Dr. Fig gibt nad) den Unterfuchungen von Ad. Mayer als zur 
Ernährung des Hefenpilzes nöthige Meineralftoffe an. Phosphorfaures 
Kali und fchmefelfanre Magnefia; als fticjtoffhaltigen Nährftoff kann 
man Ammoniaf zujegen, 3. B. weinſaures Ammoniaf, oder ftiditoff- 
haltige Körper Tomplicirterer Natur. MS der geeignetfte Körper 
letzterer Art bat fih unreines Pepfin erwieſen. | 


1873. Wien. Dr. Rösler fagt über den Prozeß der 
Gährung: 

Die Hefezelle wächſt und vermehrt ſich zunächſt nicht auf Koſten 
des Zuckers, ſondern auf Koſten der im Moſte vorhandenen Stickſtoff⸗ 
verbindungen und des vorhandenen Sauerſtoffs. Erſt nachdem, eine 
gewiſſe Menge Hefezellen gewachfen ift, beginnt die eigentliche Zerlegung 
des Zuders in Alkohol und Kohlenfäure. Der Hefe kommt hierbei 
eigentlich Yeine andere Funktion zu, als die feinzertheilten Platins bei 
der Eifigbildung aus Alkohol, nämlich die Mebertragung des Sauerftoffs 
an dag Subftrat, im einen Fall an den Zuder, im andern Falle an 
den Alkohol. Wie das feinzertheilte Platin kann auch bei der Eifig- 
bildung ein Pilz (Mycoderma aceti) wirken. 
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Es ſind daher bei der Alkoholgährung zunächſt 2 Phaſen zu 
unterſcheiden: 1. das Wachſen der Hefe; 2. die Zerlegung des Zuckers 
in Alkohol. Schon zum Wachſen der Hefe iſt Sauerſtoff nöthig. 
(Redner beweiſt dies durch Anführung eines Experiments.) Wir müſſen 
die Hefe im Moſte wachſen laſſen, zunächſt nicht um Alkohol zu bilden 
(denn dieſen könnten wir ja billiger dem Moſte zuſetzen und auf dieſe 
Weiſe den koſtbaren Zucker erhalten), ſondern um mit Hülfe der Hefe 
alle jene Stoffe aus dem Fruchtſafte zu entfernen, welche dem Moſte 
einen rohen Geſchmack ertheilen und ſeine völlige Zerſetzung bedingen. 
Auf Koſten dieſer Stoffe wächſt die Hefe und vollzieht das, was wir 
im Laboratorium mit Hülfe von Reagentien ausführen, ſie füllt eine 
gewiſſe Menge von Stoffen aus, indem ſie ihr eigenes Protoplasma 
daraus bildet. 

8. 86. 


1874. Trier. An den Inhalt der beiden vorigen Paragraphen 
ſchließt ſich naturgemäß die Beantwortung der Frage: „Welche Be 
deutung haben die neueren Arbeiten über Gährung (namentlich die 
von Brefeld und von Rees) für die Praxis?“ 


Prof. Neubauer fagt, daß die in der Frage angeführten Ars 
beiten zwar für die Prariß jet noch nicht verwerthbar, allein wifjenfchaftlich 
vom höchſten Intereſſe ſeien. Zuerſt bejpricht Redner die Arbeit Dr. 
Brefeld’S in Würzburg, der an einen Ausſpruch Liebigs anfnüpft, 
Diejer Ausſpruch lautet: „Der vitale Vorgang umd die chemifche Zerjegung 
find zwei Erfcheinungen, die bei der Erklärung der Gährung aus- 
einander gehalten werden müſſen:“ 

Die Säte, die Brefeld aufitellt, find im Weſentlichen: 

Sauerftoff ift zum Wachsthum der Hefe abfolut nothwendig. 

Die wachſende Hefe gährt nicht. 

Die Gährung tritt dann ein, wenn aller Sauerftoff verzehrt ift 
und fie dauert fort, fo lange der Sauerftoff fehlt und überall dort, 
wo er fehlt, und fo lange als Zuder vorhanden und die Hefezellen 
lebendig bleiben. Anfangs haben wir aljo nur Wachsthum, mit dem 
Ausgehen des Sauerftoffs in der Gährflüffigkeit tritt die Gährung ein 
und Wachsthum findet nur mehr an der Oberflähe in unbedeutendem 
Grade ftatt, wo eben neuer Sauerftoff hingelangt. 


- Bom theoretifhen Standpunkt aus kann man fih Wahsthum 
und Gährung felbft in einer Zelle vereinigt benfen; ob es aber in 
Wirklichkeit fo ift, ift nicht zu entfcheiden. Die Hefe braucht Zuder, 
Nährjalzge und freien Sauerftoff zum normalen Wachsthum. Wenn 
nun alle drei in dem Verhältniß von der Hefezelle aufgenommen wer- 
den können, welches der normalen Ernährung, dem normalen Wahsthum 
entjpriht, dann tritt keine Gährung ein; fowie aber mehr Zucker auf- 
genommen wird, reſp. die Nährlöfung im Wugenblide mehr Zuder 


enthält, als Nährſalze und Sauerftoff, fo wird diefer überflüffige und 
zum Wahsthum nicht verwendbare Zuder in Alkohol und Kohlenſäure zc. 
zerſetzt, abgefchieden. 

Die Gährung ift hiernach als ein krankhafter Zuftand der Hefe 
anzuſehen. | 

Man follte die Hefe, fern von ſchädlichen Einflüffen, unter Zu⸗ 
leitung von Luft, wachfen laffen und züchten, dann aber, anftatt den 
Moft wie bisher der Gährung dur die zufällig auf den Beeren 
vorhandenen Hefenfeime zu überlaffen, gezüchtete Hefe dem Moſte zu- 
fegen, ähnlich wie die bei der Würze in der Bierbrauerei gefchieht. 

Schon eipmal zur Gährung benuste Hefe fol nicht wieder zu 
neuen Gährungen verwendet werben, fondern nur frifch gezlichtete. 

Während der Gährung foll feine Luft zutreten, alfo auch 
nicht gelüftet werden. (Siehe über die Lüftung $. 87 ff.). Lüftet man 
während der Gährung, fo befördert man das Wachsthum und unter- 
bricht die Gährung. 

Bei jeder Weingährung, welche fich unter Abſchluß der Luft 
vollzieht, gährt fich die Hefe todt, zur Erregung weiterer Gährung 
unfähig. | 

Befördert man während der Gährung das Wachsthum der 
Hefe, jo ſcheidet die Hefe organische ſtickſtoffhaltige Beſtandtheile aus, 
welche Nachgährung verurfachen. | 


Einzelne oder alle diefe Behauptungen Brefelds wurden an- 
gegriffen von Dr. Morig, Dr. Mayer, Dr. Traube u. A. Die 
Entgegnungsjchriften find in den Berichten der Berliner chemischen Ger 
ſellſchaft abgedruckt. Ebenſo haben Dr. Neubauer und Dr. David 
Berfuhe zur Prüfung der Brefeld'ſchen Sätze angejtellt und negative 
Nefultate erzielt. Es fcheint hiernach, als ob Wahsthum der Hefe 
und Gährung nicht örtlich und zeitlich fo gefchievden wären, wie Brefeld 
annimmt. Da übrigen? die Sache noch nicht fpruchreif ift, fo geben 
wir bier auf die gemachten Verſuche und die Ergebnifje derjelben nicht 
näber ein, 


Eine Mittheilung über die, noch in der Frage erwähnte Arbeit 
von Rees, von Dr. Neubauer kurz beiprocdhen, ift in dem Vortrag 
in $. 84 gemadt. Dr. Neubauer meint, daß man, entjprecdhend dem 
Schluffe von Rees’ Vortrag, wohl den Gedanten hegen könne, daß 
Bezeihnungen, wie „das ift Nüdesheimer Gähr“ auf die Wirkfamteit 
verjhiedener Hefenſpecies zurüdzuführen feier. Wollte man, nad 
Brefeld, Hefe cultiviren, fo könnte dadurch ein Mittel gegeben fein, 
eine bejtimmte „Gähre“ des Weines berporzurufen. 


Um wirklich zu ermitteln, ob ſolche Verfchiedenheiten der „Gähre“ 
durch das Vorwalten verjchievener Hefepilze hervorgerufen werden, ift 
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nah Dr. Neubauer und Dr. Blantenborn, die Mitarbeit der 
Praktiker nöthig. 

Auf Antrag Dr. Blankenhorns wurde in Trier noch eine 
Specialfigung abgehalten, welche einen gemeinfamen Arbeitsplan für 
folde Ermittelungen feftftellte. ine Bemerkung in dem Berichte über 
die Verhandlungen jagt jedoh, daß diejer Arbeitsplan vor der Hand 
in praxi nicht durchzuführen fein wird. 


C. Die Lüftung des Weinmoftes 


vor und während der Gährung. * 


8. 87. 


1872. München. „Welches find die bis jest durch Füftung 
erzielten praftiichen und theoretiichen Reſultate ?“ 

Dr. Rösler. Es waren hbauptfächlich die Verſuche von Paſteur, 
der Moft mit Sauerftoff der Luft fchüttelte, welche mich veranlaßten, 
diefe Frage zu verfolgen. Bei den erften Verſuchen in diefer Richtung 
zeigte fih, daß die Gährung (bei Zufuhr von Sauerftoff) viel rafcher 
eintritt, daß fich viel bedeutendere Mengen von Kohlenjäure entwidelten. 

Es war bier die Frage aufgetreten: Wirkt der Sauerftoff auf 
den Moft in der Weife, daß fich gewiffe Subftanzen orydiren und ab» 
ſcheiden, melde der Hefe nicht als Nahrung dienen oder melde die 
Gährung verlangjamen fünnen? Mir fcheint, daß diefe Frage heutzus 
tage in den Hintergrund getreten ift, und wir beute mehr annehmen 
müfjen, daß gewiſſe ftidftoffbaltige oder ftictofffreie Körper im Moſte 
vorhanden find, welche als Sauerftoffträger zu betrachten find. Dieſe 
find es, welche den Sauerftoff der atmosphärischen Luft verfchluden. 
Die Hefe während ihres Wachsthums findet ihn bei ſolchen Körpern 
aufgefpeichert, Tann ihn verwenden, wächſt in Folge deſſen fräftiger 
und ift im Stande, eine rafchere intenfivere Gährung einzuleiten. Daß 
in dem Maße, als die Gährungshefe zu wachen im Stande ift, mehr 
jtidftoffhaltige Körper abgeſchieden werden und der Wein alfo haltbarer 
wird, ift eine einfache Folgerung. Wir werden finden, daß wenn 
Moft mit Sauerftoff in Berührung gebracht worden ift, günftige Res 
jultate erzielt werden. Ich habe diefelben günftigen Erfolge gehabt, 
ob ich den Moft über Stroh fließen ließ, oder die Trauben zerrieb; 
die Beeren bildeten dann gewöhnlich einen pyramidenartigen Haufen; 
der Moft war darum herum und es wurde der Einwirfung der 
‘ atmojphärifchen Luft eine immenfe Oberfläche geboten. Alle diefe Ver- 
juche ergaben alfo günftige Refultate, fo daß nad) der Hauptgährung 
weniger leicht, oder in den meiften Fällen gar nicht mehr eine zmeite 
Gährung durchzumachen war. 
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Eine andere Frage für die Praris ift: Wird durch dieſe be- 
fchleunigte Gährung der Wein nicht zuderärmer? Es ift dies gewiß 
der Schwerpimft der ganzen Lüftungsfrage..e Das Eine ift fiher, daß 
ſich durch die größere Menge Hefe, die fich entſchieden durch den 
Einfluß des Sauerftoffs bildet, auch mehr ftidftoffhaltige Verbindungen 
ausſcheiden. ES fragt fih: Wird nicht in dem Maße, als eine große 
Menge Hefe in die gährungsfähige Ylüffigkeit fommt, mehr Zuder von 
ihr zerfegt, ja die Gährung zu meit getrieben? Werden die Weine aljo 
zu ftarf und rauh oder einen unangenehmen Geſchmack erhalten? Ber- 
ſuche mit Riesling ergaben, daß derfelbe an feinem Bouquet nichts 
verlor, jondern -vollftändig gut blieb, und ich fand weiter, daß wenn 
man ihn unmittelbar nach der Hauptgährung abläßt, auch eine gewiſſe 
Menge Zuder wohl erhalten bleibt, daß man aljo wegen der Sorge, 
e3 möchte durch das Lüften zu viel Zuder zerlegt werden, nicht fo 
ängftlich zu fein braucht, und daß man leicht Mittel findet, die intenfivere 
Zerfegung zu verlangfamen. Läßt man nach der Hauptgährung den 
Wein zu lange auf der Hefe liegen, dann findet man allerdings in 
manchen Fällen, daß die großen Mafjen von Hefe, die fich gebildet 
haben, auch nicht günftig für die Weiterentwidlung des Weines find, 
daß der Wein dann faft fchal ſchmeckend wird. Man findet daher 
häufig von Praftitern, die Verſuche gemacht haben, mehr gegentheilige 
Anfichten über die Wirkungen des Lüften verbreitet, als von anderer Seite, 


Es wurde noch die Frage aufgeworfen: ft es gleichgiltig, bei 
welcher Temperatur man lüftet? ch habe fehr ungünftige NRefultate 
beim Lüften mit der Moftpeitfche (einem von v. Babo conftruirten In⸗ 
ftrument, dag, auf eine Bütte gelegt, beim Drehen einer Kurbel Luft 
Durch ein Rohr in den Moft treibt und zugleich denfelben ummührt) 
befommen,, wenn die Temperatur äußerft niedrig war. Es waren die 
Lüftungsreſultate geradezu ſchlechter, als die Controlverfuhe. In den 
Jahren 70 und 71 fand die Lefe ziemlich fpät ftatt, der Herbft war 
ſehr Talt und es wurde durch die Moftpeitjche die Kalte Luft, deren 
Temperatur gewöhnlih um einige Grade niedriger war, als die des 

oftes, in den Bottich hereingebracht, die Gährung dadurch verlang- 
famt, das Refultat war minder günſtig. Diefe Verfuche führten zu 
weiteren; nämlich, warme Luft einzuleiten und den Moft vor der Lüfs 
tung zu erwärmen. Dies brachte den günftigften Erfolg mit fih und 
Ih möchte es daher für die Praris allgemein empfehlen. Es ift bei 
kalten Herbften und Klimaten von außerordentlicher Wichtigkeit. Unfere 
erfte Aufgabe muß e8 fein, den Moft möglichft vafch in Gährung zu 
bringen, und in möglichft furzer Zeit möglichft viel Hefe zu erzeugen, 
die Hauptgährung fo intenfiv als möglich einzuleiten, dann aber fofort 
"ah der Hauptgährung den Wein abzulafien. Um dieß zu erreichen, 
— ih zwei Bedingungen: 1. Sauerſtoff der Atmoſphäre und 2. 
rıme, 





Es läßt fih der Sauerftoff in den Moſt leicht einführen, ebenfo 
leicht Täßt fich eine größere Duantität erwärmen. Entweder benützt 
man zu diefem Zwecke die einfachen Bafteur’ihen Erwärmungsapparate 
und bringt den Mojt auf die Temperatur von 25 — 30° C. vor der 
Lüftung, oder leitet durch Schlangenröhren — was ich für koſtſpieliger 
halte — den Dampf in den Moft und erwärmt ihn fo. E3 wurden 
in den Jahren 70 und 71 die verjchiedeniten Verfuhe in Klofterneu- 
burg ausgeführt, ſowohl mit rothen, als mit weißen Weinen und bei 
verjchiedenen Temperaturen. Es zeigte fih, daß Temperaturen von 
25 — 30° C. (= 20— 24 R.) die günftigften für den Berlauf der 
Gährung find. Um die Luft mit dem Moft in Berührung zu bringen, 
wurde der legtere durch den Erwärmungsapparat im die Sprißpiepe 
gelafjen, Fam nachher mit einer hinreichenden Menge Luft in Berührung 
und die Gährung trat fofort und intenfiv ein. Es mwurde ein gutes 
Nefultat erzielt. Man bat bereit3 im verjchiedenen Gegenden erwärmte 
Lokale, um den Moft bei höherer Temperatur zur Gährung zu bringen. 
Ich möchte vom praktiſchen Standpunkte aus diefe Lokale verwerfen. 
Es foftet das Heizungsmaterial bei größerem Betrieb ungeheuer viel, 
Bis die Temperatur in einem 20 eimerigen Faß um 1° erhöht wurde, 
wurden 6 Klafter Holz verbrannt. Mit diefem Brennmaterial wäre 
ih im Stande, 1000 Eimer Moft um 29 zu erhöhen. E3 empfiehlt 
fih nicht, Wärmelofale einzurichten, in denen man die Luft erwärmt, 
jondern es ift zwedmäßiger, direft den Moſt zu erwärmen. Man muß 
natürlih darauf fehen, daß der Moft nicht anliegt, daß der Apparat 
rein ift zc., damit der Moft nicht einen unangenehmen Geſchmack be- 
fommt; ferner muß die Flüffigfeit, die erwärmt werden foll, in fort- 
währender Bewegung bleiben. Es find verjchiedene Apparate conftruirt, 
um den Moft zu erwärmen, fo der von Blanfenhorn-Mürrle in 
Pforzheim, der in die Flüſſigkeit eingefegt wird. Er fcheint mir bei 
größeren Mafjen die Manipulation zu verlangfamen. Ich möchte in 
diefer Beziehung immer den einfachen Pafteur’schen Erwärmungsapparat 
empfehlen, und wenn er nicht vorhanden tft, einen. einfachen Brennerei— 
oder Waſchkeſſel, durch melchen eine gewundene Bleiröhre geht. Man 
läßt den Moft aus einer oben aufgeftellten Piepe durch das Bleirohr 
fließen, bi8 er fih erwärmt bat. Da ift man im Stand, mit dem 
geringften Brennmaterial den höchſten Gährungsprozeß zu erzielen. 

Dael v. Köth berichtet, im Anſchluß an Vorftehendes, über 
die von ihm angejtellten Tüftungsverfuche, wie folgt: 

Trotz des ſchlechten Yahrgangs 1871 unternahm ich doch im 
vorigen Fahre einen vergleichenden Lüftungsverfuh mit Moſt. Letzterer 
batte bei + 14° RR, ein fpezififches Gewicht 1,050, zeigte auf der Oechsle— 
fhen Moftwage 50, auf der Klofterneuburger Wage 10/2 Grade, ent: 
hielt alfo nah der Gal’ihen Tabelle 10,5 Procente Zuder. Nach dem 
Geißler'ſchen Säuremeffer hatte der Moft 12,1 pro mille Säure. Bon 
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diefem Mofte, welcher von Defterreicher- oder Sylvaner - Trauben ber: 
rührte, wurden beiläufig 150 Liter 41/3 Stunden lang mit der v. Babo⸗ 
ſchen Moftpeitiche gelüftet. Während diefes Lüftens fchäumte der Moſt 
jo ftart, daß die obere Schicht aus lauter Schaum beftand. Nach be: 
endigtem Lüften hatte der Moft eine rothe, biutähnliche Farbe, während 
der nicht gelüftete eine helle goldgelbe Farbe zeigte. 


Mit diefem gelüfteten Mofte wurde nun eine weiße Gäbrflafche - 
von 1 Liter Inhalt gefüllt, und eine weitere mit ungelüfteten. Ebenſo 
wurden zwei Fäßchen, jedes 140 Liter haltend, das eine mit unges 
lüftetem, das andere mit gelüftetem Moſte gefüllt und auf jedes eine 
engliihe Gasuhr für 10 Flammen aufgefegt. In diefe Gasuhren 
mändeten Iuftdichte Gummiſchläuche, die gleichfalls Tuftdicht durch die 
Spundlöcher der Fäßchen in den Meoft gingen. Der Niederfchlag, der 
fi zuerft in den Flafchen bildete, war beim gelüfteten Mofte anfangs 
ftärfer als beim ungelüfteten, was fich fpäter änderte. Das eigentliche 
Beginnen der Gährung zeigte fich beim gelüfteten Mofte fchon nach 
48 Stunden, beim ungelüfteten aber viel fpäter. Das Ausftrömen 
der Roblenfäure aus der Flaſche in das vorgefeßte Glas mit Waffer 
war beim ungelüfteten Moſte erſt nah 7 Tagen wahrzunehmen. Nach 
beendigter Gährung wurde der Bodenfag, welcher fih am Fuß der 
Flaſchen niedergefchlagen hatte, abgedampft; es wog verjelbe beim ge- 
küfteten Mofte 12 Gramm, beim ungelüfteten nur 8 Gramm. . Hatten 
fih auch beim gelüfteten Moft, bald nachdem die Gährung begonnen, 
Heine Häutchen wie Kahnen gezeigt, fo waren und blieben dieje doch 
nur ſehr klein — namentlich im Bergleih mit denen des ungelüfteten 
Moftes — und verfchwanden fehr bald. Außerdem waren im unges 
Lüfteten Mofte eine Menge dicker Stoffe wahrzunehmen, die in der 
Mitte der Flafche herumſchwammen, bis fie fich nach langer Zeit aufs 
löften und verfchwanden. In den Fäflern hatte die Gährung, foweit 
dieg die Gasuhren anzeigten, beim gelüfteten Moft nah 6 Tagen 
23 Stunden begonnen, beim ungelüfteten 12 Stunden jpäter, und dort 
7 Zage 7 Stunden, bier nur 6 Tage 1 Stunde gewährt. Nach dem 
Angaben der beiden Gasuhren waren während der Gährung beim ge- 
Lüfteten Mofte 3690 Liter Kohlenfäuregas dur die Gasuhr gegangen, 
beim ungelüfteten aber Nichts. Da jede der beiden Gasuhren mit 
25 Liter Waſſer gefüllt war, melde 29,6175 Liter Kohlenſäuregas 
abjorbiren (1,1847 Liter Kohlenſäure auf 1 Liter Waſſer), jo betrug 
die Menge Kohlenſäuregas, welche der gelüftete Moſt ausgeftrömt hatte, 
im Ganzen 2719,6175 Liter, während fie beim ungelüfteten Mofte nur 
foviel betrug, als durch das Waſſer der Gasuhr abſorbirt worden, was 
nicht beſtimmt werden konnte, höchſtens aber 29,6175 Liter geweſen 
ſein kann Nach vollendeter Gährung hatte der gelüftete Wein eine 
entſchieden hellere Farbe, einen viel gelberen, weniger braunen und 
dunklen Niederſchlag und einen fertigeren, kräftigeren, weniger ſauren, 
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mit einem Worte beſſeren Geſchmack als der ungelüftete, deſſen Säure 
11 pro mille betrug, während der gelüftete nur 10,4 pro mille hatte. 


Englerth bat ebenfalls im Jahre 1871 mit der Mojtpeitjche 
gelüftet. Auh er fand, daß die Gährung beim gelüfteten Mofte 
jchneller verlief und der Wein früher hell wurde; auch fand die Prü- 
fungscommiffion de3 landmwirthichaftlichen Vereins den gelüfteten Wein 
beſſer. 


g. 88. 


1872. München. Dr. Blankenhorn hat ſich theoretiſch 
und praktiſch, im Laboratorium und im Keller, vielfach mit der Lüf— 
tung bejchäftigt und macht hierüber nachftehende Mittheilungen: 

Wir unterfcheiden zwei Arten der Lüftung: 1. diejenige vor der 
Gährung und 2. diejenige während der Gährung. Die erftere habe 
ih im Jahre 1867 in Deutjchland eingeführt, nachdem in Frankreich 
ihon ſeit 1846, namentlich durch Henrion Barb£zat in Nancy Schaufel- 
weine bereitet worden waren. („Schaufelmein“: ber Moft murde 
24 Stunden lang mit Schaufeln aufgejhöpft und zurüdfallen laſſen, 
um ihn möglichſt mit der Luft in Berührung zu bringen.) Die in 
den Annalen der Denologie von Rösler und mir veröffentlichten Re— 
jultate waren fo auffallend, daß ich feinen Anftand nahm, auf Grund— 
lage derjelben die Lüftung zur allgemeinen Einführung in die Praris 
zu empfehlen. Im Jahre 1868 murden an fehr vielen Orten Lüf— 
tungsverſuche ausgeführt und jest wird wohl fein Denologe mehr 
zweifeln, daß die Lüftung von der größten Tragweite für die Wein- 
praxis ift, vorausgeſetzt, daß er feine Lüftungsverfuche in der richtigen 
Weiſe ausgeführt hat. Die Wirkung der Lüftung vor der Gährung 
ift eine viel weniger intenfive, als die derjenigen während der Gährung. 
(Vergl. 8. 86 den Brefeld’fchen Sag über die Zufuhr von Luft 
während der Gährung.) 


Es ift num vor Allem zu entjcheiden, welche Rejultate durch An- 
wendung der verjchievenen Arten bei einem und demjelben Mofte erzielt 
werden können; wir haben im legten Jahre im Yaboratorium derartige Unter: 
ſuchungen in folgender Weife angeftellt: drei Gährflaſchen nad) meiner 
Gonftruction von je 3 Liter Gehalt wurden mit Moft derjelben Sorte 
gefüllt. Nachdem dies gefchehen war, wurde der Moft von Flaſche II 
einmal und III täglich gelüftet, I blieb ungelüftet. Die Lüftung ges 
ſchah mit einem Kleinen Modell einer Preffionspumpe, wie id) fie in 
neuefter Zeit zur täglichen Tüftung im Fafje im Großen anmende. Das 
jehr in die Augen fallende Reſultat war Folgendes: der Wein in 
Flaſche III war nach Verlauf von einigen Wochen fo Klar, wie menn 
er gejhönt worden wäre, der nur einmal gelüftete war trübe, und der 
nicht gelüftete gährte noch; die Gährung des letzteren währte mindeftens 
dreimal fo lange, als diejenige des erſten. Die Hefe hatte fich in 
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Flaſche III dicht zuſammenhängend am Boden feſtgeſetzt, die Grenze 
zwiſchen Hefe und Wein war ſcharf markirt. Bei II war dies weniger 
der Gall und bei I war feine Grenze zwilchen Hefe und Wein mwahr- 
nehmbar. Die qualitativen Nefultate übergehe ich; bei foldhem Säure: 
gehalt, wie im 1871er Wein, find qualitative Unterfchiede nur ſchwierig 
herauszufinden; ſoviel fteht feſt, daß der täglich gelüftete Wein viel 
reinſchmeckender war, al3 die beiden andern. 


Seitdem find mannigfache Verfuche über die verfchiedenen Arten 
der Lüftung mit demfelben Refultate gemacht worden; die täglich ge= 
lüfteten Weine enthalten immer weniger Zuder und weit weniger Stid- 
ftoff, als die nicht gelüfteten und die einmal gelüfteten; darin ftimmen 
die Unterfuchungsrefultate der Herren Dr. Morig, Haaß und 
Molnär miteinander überein. Die Refultate der in anderen öno- 
hemifchen Laboratorien hierüber ausgeführten Unterfuchungen find uns 
leider zur Zeit noch nicht zugänglid. Welchen Werth die Lüftung, 
namentlich die täglihe Lüftung für die WeinprariS hat, erfehen wir 
am beiten aus den oben erwähnten Unterfuchungen von Morig und 
Haaß. Die beiden Herren haben a) mit einmal gelüftetem und 
b) mit täglich gelüftetem Mofte in der Weife gearbeitet, daß fie 
von zwei zu zwei Tagen fpec. Gewicht, Ertraft, Alkohol und Säure 
darin beftimmten. Die Berfuche begannen den 26. Dftober 1871 und 
ergaben die analytifchen Beftimmungen folgende Refultate: 


Sper. 
e= 
wicht. 
DEE FE EN EEE 

Dftober 26. 61 611 16,2] 15,71 13,2) 12,71 — | — |0,94,0,93 
„ 31. |51| 40114,2511,35112,19]11,04| 0 |1,82]0,96!0,93 
November 2. 137) 5110,48) 3,43 8 0,5111,98/5,33j0,99|1,02 
„8 122,5 4,37| 2,68] 1,81] 0,18/4,6615,6611,02|1,04 

„» 38: 0,09 





Datum. Extrakt. Säure. 
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Am 1. Dezember wurde der Stickſtoffgehalt der beiden Weine 
beſtimmt; a. hatte 0,034 und b. 0,019, alſo ber einmal gelüftete faſt 
doppelt fo viel Stickſtoff als der täglich gelüftetee Die Bedeutung 
dieſes Refultats, das bis jegt bei allen rationell durchgeführten Lüf⸗ 
tungsverſuchen dasfelbe ift, ift nicht zum unterfchägen. Der zu große 
Sticftoffgehalt ift die Urſache aller Uebel beim Weine. Weshalb ges 
rathen namentlich die fünlihen Weine jo leicht in Nachgährung,, wes⸗ 
halb find viele Weine den mannigfachſten Krankheiten unterworfen? 
Weil fie nicht ausgegohren haben, weil ihr Stidftoffgehalt ein anor- 
maler ift. 
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Redner empfiehlt an dieſer Stelle den önochemiſchen Berjuchd- 
ftationen die Beitimmungen des Stidftoffgehalt3 der Weine in Verbin- 
dung mit Lüftungsverſuchen. Sodann fährt er fort: 


Das Weſentliche der Lüftung feheint nah unferen bisherigen 
Berfuchen darauf zu beruhen, daß die Hefe, die zu ihrer Ernährung 
Sauerftoff bedarf, ihren Lebenscyclus rajcher beendet, wenn ihr derjelbe 
von Außen zugeführt wird, als wenn fie ihn mühſam zujammenfuchen 
muß, um mich dieſes Ausdruds zu bedienen. Die genialen Unter: 
fuchungen von Paſteur fprechen für diefe Ausdrucksweiſe. Auch fie vers 
dienen in Önochemifchen Laboratorien nachgeahmt zu werden. Paſteur 
fand, daß ungelüfteter Zraubenmoft feinen Sauerftoff, jondern von 
Gaſen in 100 Theilen 78,5 Kohlenfäure und 21,5 Stidftoff enthielt, 
daß dagegen die Safe von gelüftetem Moſte unmittelbar nach der Lüf— 
tung 20 Proc. Sauerftoff, eine Stunde nah der Lüftung 6 Proc. 
Sauerftoff enthielten; danach ift anzunehmen, daß nad) 2 weiteren 
Stunden gar fein Sauerftoff mehr in dem Mofte enthalten war. Diefe 
Verfuche fprechen für wenn nicht ftändige, fo doch mehrmalige Lüftung 
während des Tages. Paſteur fagt: die Frage der Lüftung kann nur 
durch gemeinfames Arbeiten von Theoretikern und Praftifern entjchieden 
werden. Wir pflichten in diefer Hinficht vollftändig der Pafteur’jchen 
Anficht bei und habe ich deghalb feit 1867 mein eifriges Anliegen jein 
laſſen, recht viele wifjenjchaftlich gebildete Praktiker für die Lüftung zu 
gewinnen. Es it mir auch gelungen, Manche zu veranlafjen, bei ihren 
Lüftungsverfuchen rationel vorzugehen und die in den Annalen der 
Denologie enthaltenen Fragen ihren Arbeiten zu Grunde zu legen. 
Manche Lüftungsverſuche find aber daran gefcheitert, daß die Babo’iche 
Meoftpeitiche Feine Controle der geleifteten Arbeit erlaubt; ich habe dep: 
halb einen andern Apparat als Lüftungsapparat empfohlen, vermöge 
defien eine Controle möglich ift (oben erwähnte Preffionspumpe, in den 
Ann. d. Den. bejchrieben und abgebildet). 


Pofitive Refultate wurden durch Lüftung bis jest erzielt durch 
die Herren: Dael v. Köth in Sörgenlodh (fiehe $. 87.), Neubauer 
in Wiesbaden, Fig in Dürkheim, Herzmansky auf Schloß Jo— 
hannisberg, Kreug in Marburg (Steyermarf), Mayer in Kenzingen, 
Fels auf Schloß Eberftein, Henri d'Hereuſe und fehr viele Amerikaner 
in den verfchiedenften Theilen von Nordamerifa, Blankenhorn in 
Müllheim, Ralbrunner in Langenlois, Pafteur in Paris, Barbe- 
zat in Nanzig, Studer in Zürid, Salomon in Yalta, v. Babo 
in Freiburg, Basler in Offenburg, Kaltenbah in Schallitadt, 
Margot in Hügelheim, Gerber auf Schloß Bodmann zc. 


Die mir zur Zeit befannten negativen Refultate beruhen wohl 
ſämmtlich auf fchlechter Controle der Arbeiter, dafür EIER die Bes 
rihte über die Art der Ausführung der Verſuche. 
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Redner gibt hier die Fragen an, die f. 3. von ihm als Grund» 
lage der Lüftungsverfuche aufgeftellt wurden. Wir fügen das Wefentliche 
feiner Mittheilungen über die Beantwortung derfelben bei. Die Fragen 
lauteten: | 

1. Wie lange wurde der Moft gelüftet? (Einftünbige Lüftung mit ber 
Moftpeitiche genügt bei etwa 9 Heftoliter; bei Anwendung der von 
Blankenhorn empfohlenen Preflionspumpe bebarf es längerer Zeit: 
ein Keſſel vol Luft mit 2 Atmosphären Drud, der am Manometer des 
Apparat3 abzulejfen ift, reicht Hin, um 2 Fäſſer von 40 —50 Heftoliter 
Gehalt zu lüften). 

2. Aus melden Zraubenforten war der Moft bereitet? Auf welcher 
Art von Boden waren die Trauben, aus denen der Moft bereitet 


wurde, gewacjen? (Megen der Möglichkeit, baf dabei einer ober ber 
andere der verichiedenen Gährungspilze vorwalte). 


3. Wie groß war das zur Lüftung verwandte Quantum Moft? 
4. Wurde während der Lüftung irgendwelche intereffante Erjcheinung 
beobachtet ? 
a. Hat der Moft ftark geſchäumt? (Ye mehr Schaum, befto mehr 
ſtickſtoffhaltige Körper darin, dann täglich zu lüften). 
b. Wurde der Schaum mifroffopifch unterfucht? (um die vorwie- 
gende Pilzform zu beitimmen). 
5. Welches war die Temperatur des Moftes vor und nach der 
Lüftung? (Siehe $. 91). 
6. Wurde vielleicht an der Röhre des Lüftungsapparates, oder der 
Moftpeitfche irgend melcher unangenehme. Geruch wahrgenommen ? 
(nad Schwefelwafjeritoff, im Falle die Weinberge ſtark gedüngt worden). 
Wurden Zuder und Säurebeftimmungen gemacht? 

8. Welches war das Moftgewicht vor und nach der Lüftung? 

9. Wurden Verſuche über Meſſung der Kohlenſäure, hemifche Unter 
fuhungen ꝛc. von gelüftetem und nicht gelüftetem Weine derſelben 
Sorte ausgeführt? 

10. Welches war die Kellertemperatur während der Gährung? 
11. Welches war der Verlauf der Gährung der gelüfteten und der 
nicht gelüfteten Weine? 
12. Liegen Verſuche über die Temperatur der gährenden Mafje im 
Faſſe vor? (fiehe $. 91). 
8. 89. 
1873. Wien. Auch bier wurde eine Frage in Betreff des 


Füftens geftellt. Aus der Beſprechung darüber führen wir hier an: 


Dr. Rösler jagt im Anfchluffe an feine, in 8. 85 angegebenen 
Anfichten über den Gährungsprozeß, daß die Zufuhr der Luft unter 
feiner Bedingung ſchädlich fein könne, wie feine zahlreichen Experimente 


4 
0 





nachweiſen. Selbft bei ftarfer Gährung habe die in großer Menge 
und rajch wachjende Hefe gemiljermafjen nicht Zeit genug, um allen 
Zuder zu zerlegen, und e3 bleibe daher beim rafchen Ablafjen des 
Meines nach der Gährung doch noch ein gewiſſer Antheil Zuder in 
demjelben. In füdlichen Gegenden werde manchmal der Moft während 
der Gährung immer und immer wieder durch Leinwandſäcke filtrirt und 
die Weine dadurch füß erhalten, weil die Hefe durch das Filtriren ab- 
geführt werde, ehe fie die völlige Zerlegung des Zuder3 ausführen 
konnte. Diefe Weine haben verhältnigmäßig viel Zuder, wenig Alkohol 
und feinen rohen Moſtgeſchmack, und find doc haltbar, Es fei hier 
alfo eine Art LTüftungsverfahren. 


Dael v. Köth warnt vor dem, von Englerth angemendeten 
Tüften mit dem Blasbalg (eine jehr mühſame und oft ungenügende 
Arbeit, beſonders bei größeren Maſſen von Moft), man erhalte dadurd 
fein gutes Reſultat. Beſſer fei die Babo'ſche Moftpeitiche oder der 
neue Compreffionsapparat, der den Vorzug habe, daß man den Moft 
_ während der Gährung lüften könne und man die Lüftung ganz in der 

Hand habe. | 


8. 90. 


1874. Trier. „Welche NRefultate wurden bis jetzt durch 
FTüftung des Moftes vor und während der Gährung erzielt? Weß— 
halb murden Lüftungsverfuche mit negativen Refultaten ausgeführt?“ 

Dr. Mori referiert darüber. Er behauptet gegenüber Bres 
feld (fiehe $. 86), daß die Gährung eine Folge normaler, nidt 
frankhafter Lebenzfunftionen der Hefe fei, da nach der Brefeld'ſchen An- 
fiht die Lüftung während der Gährung die entgegengefegte Wirkung 
haben müßte, als die, welche fie wirklich hat. ine bejonder3 günftige 
Wirkung des Lüftens ift die Verringerung de3 Stidftoffgehalts, deſſen 
Mebermaß die Weinfranfheiten hervorruft. 


Bedenken, e3 möchte dad Bouquet des Weins durch das Lüften 
leiden (fiehe auch bierüber Rösler $. 87), find nur wenige befannt 
geworden. In Betreff der Temperatur ift anzuführen, daß bei einer 
Temperatur von 10% C, (= 8° R.) die Gährung des Moftes fehr 
verlangfamt, wenn nicht faft vollftändig aufgehobeu wird. Einführung 
von ftarf abgefühlter Luft bewirkt hiernach das gerade Gegentheil von 
dem, was die Lüftung fol. Um die Zufuhr von jhädlichen Pilzen — 
3. B. Mycoderma aceti — mit der Luft zu verhindern, empfiehlt Re- 
ferent, die zur Lüftung verwandte Luft durch Baummolle zu leiten. 
(Ermwähnensmwerth ift, daß Dr. Rösler 1873 in Wien fagte, die Bil- 
dung von Eifigfäure bleibe bei der Zufuhr von Luft vor der Gährung 
ausgefchloffen, da aller zugeführte Sauerftoff zunächſt nur von der Hefe 
in Anfpruch genommen werde, ehe fich Alkohol gebildet habe.) 


Eine von Dr. Morig aufgeftellte und der Berfammlung zur 
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Einſicht vorgelegte Tabelle enthält die Reſultate aller ihm bekannt ges 
wordenen Lüftungsperfuche, ſoweit fie vergleichbare Zahlen enthalten. 
Ein Blick auf diefe Tabelle zeigt, daß unter 21 Verſuchen 20 für die 
Lüftung ſprachen, d. h. in 20 Fällen wurde die Gährung durch die 
Lüftung bejchleunigt, in einem Falle ergab die Analyfe beim ungelüfteten 
Weine, der übrigens langſamer gährte als der gelüftete, etwas mehr 
Alkohol. Die Tabelle lehrt ferner, daß die täglich gelüfteten Weine 
ſtets weniger und zwar bedeutend weniger Stidftoff enthalten, als die 
ungelüfteten, oder nur einmal vor der Gährung gelüfteten Weine. Von 
9 Fällen entwih in 8 mehr Kohlenfäure in derfelben Zeit bei der 
Gährung des gelüfteten Weines, als bei derjenigen des ungelüfteten. 
Die in beiden Verſuchsreihen vorkommenden Ausnahmen , je eine, find 
wohl auf ungenügende oder ungenaue Apparate, oder auf Beobachtungs⸗ 
fehler zurückzuführen. 

Dr. Blanfenhorn gibt in Betreff der täglichen Lüftung an, 
daß man in der Zeit von einer Tüftung zur anderen immer wieder 
den Gährfpund (oder Gährtrichter ꝛc.) auffest. Weine, die füß und 
zuderreich bleiben follen, dürfe man nicht lüften. 

Nels fagt, dag man bei Diedenhofen früher allgemein die Luft 
vom gährenden Weine abgefperrt habe, jett aber laſſe man die Luft 
zutreten, ohne daß das Aroma der Weine darunter leide. 

Deiß beftätigt die Vorzüge des Lüften® für geringere Weine 
mit Zuderzufag; Mach desgleichen für ungarifche, italienifche und 
ſüdfranzöſiſche Weine. 

9. Göthe hat im Anfange günftige Refultate gefehen; dagegen 
fei nah 3 Jahren gelüfteter Wein geringer gewefen, als gleichnamiger 
nicht gelüfteter. 

Bon Dr. Morig mird jedoch biergegen erwidert, daß dieſer 
Unterjchied wohl auf Anderes zurüdzuführen fe, da die Lüftung nur 
dasjenige jchneller durchmachen lafje, was der ungelüftete Wein lang- 
famer thue. Alle ſpäteren Erfeheinungen ſeien nicht mehr auf Rechnung 
des Lüftens zu feßen. | 

Dr. Neßler hat in Griechenland bei 22° R. im Auguft ges 
Süftet und feinen Unterfchted bemerkt; andere Verſuche dafelbit find nach 
einer Mittbeilung Blankenhorn's günftig ‚ausgefallen, 


D. Temperatur des gährenden Moftes und Größe 
des Gährfafjes. 


§. 91. Ä 


Einzelne Bemerkungen über die Temperatur, die zur Einleitung 
der Gährung nöthig oder zwedmäßig ift, finden ſich fchon in ben 





Paragraphen 87 und 89 (Rös ler und Morig). Es wurde die Frage 
der Mofttemperatur aber auch auf mehreren Berfammlungen beſonders ge- 
ftellt und beantwortet. Wir verweifen auch auf Kap. XI., mo manches 
mit dorthin gehörigen Angaben verbunden ift. 


1850. Bonn. „Welder Wärmegrad und welches Moft: 
quantum Tiefern bei gleicher Moftqualität die günftigfte Gährung und 
den beften Wein ?” 

Nah Müller foll die Temperatur im Keller 12° R. fein; 
im Herbſte fei anfangg 14— 16 ° darin, fpäter bei geöffneten Keller— 
löhern nur 7— 8°. Man folle daher die Kellerlöcher zur rechten 
Beit ſchließen und öffnen. 

Bergemann bemerkt, eine beftimmte Temperatur fei nicht auf 
alle Größen der Fäſſer anwendbar, indem fich bei Eleineren wohl eine 
höhere nöthig zeigen werde, um fie conftanter zu erhalten; auch fei 
eine Temperatur von mehr al3 12° R. wohl geeigneter, beſonders bei 
Heineren Fäſſern. Jedenfalls müſſe die Temperatur gleihmäßig er- 
halten werden. 

Köpp hält 16° für zu warn; in Naffau laſſe er in den Kellern 
die nöthige Wärme durch Defen berporbringen, wenn fie zu ſchwach 
war. Bei Stüdfäffern halte er 12° R. für zureichend. 

Dr. Margquart theilt mit, daß er bei Anmefenheit Mitjcher- 
lich's in Bonn vielfache Berfuche und tägliche vielfältige Beobachtungen 
über die Temperatur des gährenden Moſtes angeftelt Habe. In 
größeren Gefäßen habe fie 20— 21° R, gezeigt, in Hleinereu 1—2 ° 
weniger. 

Nah Köpp hat Prof. Frejenius in Wiesbaden viel größere 
Differenzen gefunden. Müller hat auch höhere Temperatur beobachtet, 
al3 Marquart angibt. 


Ueber die Größe des Gährfaffes fagg Müller: Im 
großen Fäffern gehe die Gährung fchneller vor fih. In der Pfalz 
werde deßhalb auch der Wein um jo viel früher brauchbar, weil er 
in großen Fäffern vergähre. Man habe mitunter die vorzüglichiten 
Trauben ausgelefen und auf Eleineren Fäſſern gähren lafien, aber 
ſchlechte Nefultate dadurch erlangt, da der Wein nit vor 6 — 10 
Jahren zu gebrauchen gemejen und jelbft dann noch die Furcht geblieben 
fei, daß er noch nicht außgegohren habe oder gejchmiert fei. Später 
babe man Zuläfte und Stüdfäfler genommen und ein bejonder8 gutes 
Reſultat erzielt. 

1853. Karlsruhe Köpp verlieft eine Mittheilung des 
Dberfellermeifter Hedler vom Fohannisberg, wonach 3 Halbftüd 1852er 
Wein in einem geheizten Lofal (tiefen Keller) von 18° R., 3 andere 
derjelben Sorte in einem Keller von 8° R. vergohren. Bet erſterem 
Meine war die Gährung nah 5 Tagen beendigt, bei letzterem erjt 
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nach 10 Tagen. Nach 14 Tagen wurden die Weine geprüft, der 
raſcher gegohrne ergab ſich als der beſſere, noch im September 1853 
verdiente er den Vorzug. 


1858. Wiesbaden. Köpp ſtellt als Erfahrungsſatz auf, daß 
die zuckerreichen (ſchweren) Weine des Rheingaus anfangs bei höherer 
Temperatur vergähren müßten, als die leichteren Weine. 


g. 92. 


1869. Bingen. „Welches iſt die geeignetſte Temperatur, bei 
welcher der Wein vergähren ſoll, und wie lang ſoll dieſe Temperatur 
beibehalten werden?“ 

Dr. Neßler ſtellt hierüber folgende Grundſätze auf: 

Wir müſſen trachten, von äußeren Witterungs-, beſonders Tem⸗ 
peraturverhältniſſen möglichſt unabhängig zu ſein. Wenn wir bei einer 
Wärme von 6— 8° R. vergähren wollen, fo ſollte man dieſen Grad, 
jelbft wenn nöthig durch Lagern von Eis, im Gährraum zu erhalten 
fuden. Da e8 aber viel leichter ift, einen beftändigen höheren Wärme- 
grad zu erreichen, da die Temperaturfchwanfungen während der Gäh— 
rung fehr nachtheilig fein können — denn nach meinen Erfahrungen ift 
der Wein bei höherem als dem angeführten Wärmegrade viel früber 
genügend vergohren, ohne daß bei fonft richtiger Behandlung irgend 
ein Nachtheil für den Gefchmad und den Geruch des Weines auftritt 
— jo halte ich es ganz allgemein für richtiger, die Weine bei 12 big 
14° R. vergähren zu lafien. Wir können die erreichen, indem wir 
den gährenden Wein mittelft Schlangenröhren und heißem Wafler oder 
mittelft gut eingerichteter Gährlocale auf einen gewiſſen MWärmegrad 
bringen, bezüglich auf demfelben erhalten. 

Bei einer anderen Gelegenheit betont Redner nochmals die Noth- 
wendigfeit der Gleichfürmigkeit der Temperatur. Eine Temperatur von 
12 — 14° ſchade auch dem Bouquet nichts. Wafler- oder Dampfs 
‚heizung fei der Ofenheizung vorzuziehen. 

Dr. Thiel ift zwar auch für eine Wärme von 12— 14’ R, 
bemerkt jedoch, daß in neuerer Zeit im Rheingau Stimmen laut wur- 
den, welche fich dahin ausſprachen, den Moft durch Eis abzukühlen, da 
er jonft eine zu hohe Temperatur befonme; dieſe fei eine Gefahr für 
das Bouquet des Weines, 

Wilhelmj führt bezüglich der Gährungstemperatur folgende 
Thatfache an. Bon der Ernte des Jahre 1865 wurde eine Anzahl 
edelreifer Rheingauer Rieslingtrauben den Winter über auf dem Speicher 
ausgebreitet, um die mwäflerigen Theile verbunften zu Lafien, ſodann im 
Frühjahr 1866 gefeltert; die ftürmifche Gährung fiel in die Zeit einer 
fteigenden hohen Sommertemperatur. Im Herbft 1866 fand der erfte 
und einzige Abftich ftatt, die ftille Nachgährung nach dem Abftich ver» 
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lief unter der fortwährend finfenden niedrigen Temperatur des Winters. 
Der Wein war im Frühjahr 1867, alfo nah einem Jahre, voll- 
fommen flafchenreif und zeichnete fich durch ein ungewöhnlich feines und 
reihe Bouquet aus. Hieraus könnte man jchliegen, daß eine Er- 
niedrigung der Temperatur bei der Nachgährung (und eine Erhöhung 
derfelben bei der ftürmifchen Gährung) das Bouquet beeinfluffe. Buhl 
in Deidesheim behauptet, eine ſehr bouquetreihe 1859er Riesling— 
auslefe, auf der Parifer Ausftellung mit einer goldnen Medaille 
prämtirt, verdanfe ihre Vorzüge nur dem Umftande, daß fie bei 18° R. 
vergohren habe. 

Ling hält 12— 14° an Saar und Mofel für richtig, ohne 
Schaden für das Bouquet. 

Neubauer meint, die Temperatur hänge auch von der Qualität 
des Moftes ab. Doc können hierüber nur Verſuche entjcheiden. 

In Betreff des zweiten Theils der. Frage gibt George an, 
daß er feit mehreren Jahren feine Weine, wenn die erfte ſtürmiſche 
Gährung vorüber fei, in einer Temperatur von 12 — 14° fechs bis 
acht Wochen lang erhalte; dann feien die Weine vollftändig reif zum 
Abftehen. (Vergl. hierüber obige Mittheilung Wilhelmj’s.) 


8. 93. 


1872. München. „Welches ift die günftigfte Mofttemperatur, 
um die befte Gährung zu erzielen?“ 


Dr. Morig. Jede gährungsfähige Flüffigkeit zeigt, wenn man 
fie dem Einflufje verjhiedener Temperaturen ausfegt, bedeutende Berfchieden- 
heiten in Bezug auf den Verlauf der Gährung. Je nachden die Tem- 
peratur niedrig oder hoch, bei der die Flüffigkeit gährt, ift auch die 
Gährung eine langfame oder ftürmifche, eine jogenannte Unter» oder 
Dbergährung. 


(Nah Reeß erzeugt obergährige Bierhefe, bei Untergährungs- 
temperatur cultivirt, Sproffen von untergähriger Hefe; umgefehrt ver- 
wandelt fich untergährige Bierhefe, bei höherer, Obergährungs-Temperatur 
vegetirend, in obergährige.) 

Man follte meinen, diefer Umſtand müßte ſchon in früherer Zeit 
die Aufmerkſamkeit und die ihm bei feiner Bedeutung gebührende Be- 
rüdfichtigung erfahren haben, und doc ift dies leider, wenigſtens von 
Seiten der Weinproduftion, nicht in genügendem Grade gefchehen. 

Wenn wir die önologiſche Literatur durchgehen — ich ſpreche 
hier vorzugsweiſe von der deutſchen; in franzöfifchen Werken finden ſich 
ihon 1779 Angaben über die Temperatur — fo finden wir vom Sabre 
1800 an beftimmte Angaben über die günftige Temperatur für die 
Moftgährung. Freilich finden wir in den Werfen des vorigen Jahr: 
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hunderts des Einfluſſes der Temperatur Erwähnung gethan, jedoch immer 
nur in ſehr allgemeiner unbeſtimmter Weiſe. So ſagt z. B. Naſt, 
Kloſterverwalter zu Maulbronn in ſeiner, 1766 erſchienenen vollſtän⸗ 
digen Abhandlung über den gefammten Weinbau unter Anderem: „Ohne 
Wärme gährt nichts; die Wärme darf nicht zu groß fein. Der für 

jede Art von Gährung tauglihe Grad von Wärme ift nicht einerlei, 
fondern verjchieden und muß durch die Erfahrung beftimmt werden. Je 
gemäßigter die Wärme und mithin je fachter oder gelinder die Beweg⸗ 
ung, deſto beſſer und ordentlicher geht die Gährung von Statten und 
defto völliger erreicht fie ihren Zweck.“ So erwähnt ferner Hilten- 
brand in femem, 1777 erjchienenen öfterreichifchen Weinkatechismus, 
daß man durch gelinde Wärme die Gährung befördern könne ꝛc. Es 
fehlt jedoch, wie gejagt, jede bejtimmte Temperaturangabe. In unferem 
Sahrhundert erft wird mit dem beginnenden Aufſchwung der Chemie 
und der Naturwiffenfchaften überhaupt auch in der Önologifchen Literatur 
mehr Werth auf genauere Beobachtung aller bei der Gährung auftre- 
tenden Erfcheinungen und der fie bedingenden Urfachen gelegt. Bon 
num an finden wir in faft jedem önologiſchen Werke die Temperatur⸗ 
grade angegeben, bei welchen die Gährung nach der Meinung des Ber: 
faffer8 am Günftigften verläuft. Doch ſchwanken diefe Angaben in 
hohem Grade, von 37,720 C. bis 10° C. herunter, bewegen ſich alfo 
in Differenzen von faft 28° C. Darin ftimmen jedoch alle überein, 
daß die Temperatur nicht unter 10° C. (= 8° R.) fein darf. Nach 
den Beobachtungen von Dr. Blankenhorn (Ann. d. Den. IL ©. 499) 
fcheint fich für Moſte, aus denen feine Weine dargeftellt werden follen, 
eine Anfangstemperatur von 10° C., für foldhe, aus denen Fleine Weine 
darzuftellen find, eine Anfangstemperatur von 15--20° C. zu empfehlen. 


Diefe großen DVerjchiedenheiten in den Angaben find nun wohl 
zum Theil dadurch bedingt, daß die Temperatur nicht der einzige, bei 
dem Lebensprozeß des Hefepilzes in’8 Gewicht fallende Faktor ift, allein 
fie find wohl zum größten Theil auf den mangelhaften, unfichern Weg, 
auf dem fie erhalten, zurüdzuführen. Diefe Beobachtungen tragen alle 
einen mehr oder weniger zufälligen Charakter, denn es find bis jetzt 
meined Wiſſens feine, oder höchft vereinzelte Verſuche unternommen 
worden, um diefe Frage auf erperimentale Weife zu entjcheiden, obſchon 
mohl öfter die Erwärmung des Moftes auf eine gewiffe, von dem Be: 
treffenden für günftig gehaltene Temperatur in Anwendung gebracht 
worden if. Die war wohl theilweife dadurch verurjacht, daß es fehr 
[hwierig, ja kaum ausführbar war, einigermaßen beträchtliche Flüffigs 
feitömengen auf derjelben beliebig gewählten und relativ niedrigen Tem⸗ 
peratur conftant zu erhalten. Diefe Schwierigkeit ift nun mit Hülfe 
de8 von Prof. Reichert in Freiburg conftruirten Thermoregulators 
leicht zu überwinden, und Dr. Blankenhorn und ih unternahmen 
daher vor einiger Zeit eine Arbeit, deren Zweck es war, den Einfluß 
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- der Temperatur auf die Traubenmoftgährung zu ftudiren. Dieje Arbeit 
(Ann. d. Den. III 1. Heft) ergab vorzugsweife folgende Rejultate: 


1. Je höher die Temperatur war, bei welcher die Weine vergohren 
hatten, um fo höher war der Zuder- und um fo geringer war der 
Altoholgehalt, aljo um fo meniger vollftändig war die Gährung. 

2. Der Stidjtoffgehalt der Weine fcheint mit der Temperatur zu 
wachſen. 

3. Eine Beziehung zwiſchen dem Säuregehalt und der Temperatur 
ließ ſich nicht finden; derſelbe ſcheint daher bis zu gewiſſen Grenzen 
von der Temperatur unabhängig zu ſein. 

4. Je höher die Temperatur, um ſo intenſiver verläuft die Gährung 
bis zu einer gewiſſen Grenze, die zwiſchen 350 und 380 06. liegt. 


Ferner zeigte ſich, daß es namentlich für höhere Temperaturen 
durchaus nicht gleichgültig iſt, welche Anfangstemperatur der Moſt bes 
ſitzt; denn in einem Falle, wo ein Moſt mit der Anfangstemperatur 
45° 0. durch minimale Hefenausſaat der Gährung unterworfen werden 
jollte, trat lettere erft ein, nachdem die Temperatur wieder unter 38 C, 
erniedrigt worden war, Bei einem anderen Moft dagegen, defjen Tem⸗ 
peratur von ungefähr 18° C. an allmälig auf 45° C. erhöht wurde, 
verlief die Gährung äußerſt ſtürmiſch. 

Was die Einzelheiten der Arbeit anbetrifft, jo würde mich deren 
Beſprechung bier zu weit führen und ich vermeife daher auf daS oben 
citirte Heft der Ann. d. Den. — Zum Schluffe legt Redner noch einen 
Plan zu Berfuchen im Großen vor, deren Zweck es wäre, die für die 
Zraubenmoftgährung günftigften Temperaturgrenzen fejtzuftellen. Aus der 
BZujammenftellung einer größeren Anzahl nad diefem Plane ausgeführ- 
ter Unterfuhungen müßten fih mit der Zeit Schlüffe ziehen laſſen, ob 
und in welchen Beziehungen die Temperatur der gährenden Maſſe, die 
Zraubenforte, die angewandte Moftmenge, fowie deren Zuſammenſetzung 
zu einander ftehen, 


Czèh theilt mit, daß er feit 2 Fahren Beobachtungen über die 


Temperatur made. Im Jahre 1870 Hat er 34 Fäfler jeden Tag 


Morgen? um 6 Uhr und Abends um 6 Uhr mit dem Thermometer 
gemefjen und gefunden, daß die Gährung in einem gemiffen Verhältniß 
zum Budergehalt des Moftes fteht. Bei Weinen mit mehr Zuderge- 
halt dauerte die Gährung immer länger und fie erreichten eine höhere 
Temperatur. Im Jahre 1870 war die höchfte Temperatur 19,2° R, 
im Fahre 1871 dagegen nur 14,8° R. 


Dr. Rösler bat eine große Reihe von Verſuchen bei jehr ver- 
Ihiedener Temperatur gemacht, nach denen die Temperatur von 25°C, 
(=20° R.) die geeignetfte zu fein ſchein. Englerth dagegen hält 
10° RR, für den beften Wärmegrad. 
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Dr. Neubauer macht darauf aufmerkſam, daß das Thermo⸗ 
meter bis in die Mitte der gährenden Ylüffigfeit einzutauchen fei. 
Rappeler in Wien liefere lange, dazu brauchbare Thermometer. 


Als Mittel zur Erhöhung der Mofttemperatur empfiehlt Dr. Neu- 
bauer, den Moft durch ein in heißem Waller liegende Schlangen: 
rohr Laufen zu laſſen. (Bergl. 8. 92, Neßler, am Schluffe.) 

Dr. Mo ritz bejchreibt einen Apparat, der dasjelbe leiften fol, 
von Münd in Pforzheim. Der Apparat befteht aus einem, mit 2 auf- 
wärts gebogenen feitlichen Röhren und einem Blechfchornftein verfehenen 
fupfernen Gefäße, welches in der Weile in den zu erwärmenden Moft 
geftellt wird, daß die Seitenröhren über denſelben hervorragen. Der 
Apparat wird im Mofte ftehend gebeizt, indem die Luft durch die er- 
wähnten Röhren Zutritt hat. Hat man den Moft dur mehr oder 
weniger ſtarkes Heizen auf eine beliebige Temperatur gebracht, jo wird 
der Apparat wieder herausgenommen. (Eine genaue Beichreibung und 
Abbildung des Apparats befindet fich in den Ann. d. Den, II. 4. Heft.) 


E. Offene oder geſchloſſene Gährung. 


8. 94. 


Prof. Liebig hatte im feinen chemifchen Briefen die GBährung 
in weiten offenen Gefäßen bei 8—10°R, empfohlen; Zweck berfelben 
war die Zufuhr von Sauerftoff, wie dies jest auch für die Lüftung als 
Zweck anerkannt wird. Die LTiebig’jche Gährung unterfcheidet fi aber 
dadurch von dem Tüftungsverfahren, daß bei erfterer nur die Ober- 
fläche des Moftes mit Sauerftoff in Berührung kommt, während bei 
der Lüftung die fämmtlihe Moftmenge mit Sauerftoff imprägnirt wird. 
Die Ergebniffe der Verſuche feit 1850 mit der Tiebig’schen offenen Gäh- 
rung find in den Antworten auf die nachftehenden Fragen enthalten. 

1850. Bonn. „Sind weitere Berjuche mit der von Liebig 
empfohlenen offenen Gährung gemacht worden? Wie ftelt ſich der Wein 
von früheren derartigen Verfuchen jest heraus?” 

Köpp theilt mit, daß im Oberlande fein günftiges Reſultat da⸗ 
von gejehen worden; felbft die unter der Leitung des Prof. Frefenius 
angeftellten Verſuche haben ſolches nicht geliefert. 

Nah Müller wird durch die gefchloffene Gährung ein Mehr⸗ 
werth von 1090 erzielt. 

Das Ergebniß der noch weiter geführten Beſprechung ift, daß 
die Liebig'ſche Gährung weder bei dem meißen, nocd bei dem rothen 
Weine ein günftiges Nefultat geliefert hat. 
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1858. Wiesbaden. „Wie haben ſich die verſchiedenen bei 
der Rothweinbereitung üblichen Arten der Gährung bewährt?“ 

Bronner hat über die Rothweinbereitung vergleichende Verfuche 
angeftelt, einen Theil nach Liebig in offenen Kufen vergähren laſſen, 
einen anderen aber in gejchloffenen Fäljern und in letterem Fall einen 
Wein mit größerem Bouquetgehalt erzogen. In offenen Gefäßen gehen 
die Treftern noch oben, erwärmen fih und fommen als poröfe Maſſe 
mit dem Sauerftoff der Luft im vielfeitige Berührung; die natürliche 
Folge ſei Eifigbildung. 

E3 wird von einer Seite beftätigt, daß die meiften Rothweine 
einen „Stich“ haben. 


Golfen hat bei offener Gährung feinen Stih bemerft. Man 
müffe aber die rothen Trebern im legten Stadium der Gährung Feltern, 
oder in ein Faß mit einem Gährrohr bringen und erft beim Ablafje im 
Frühling feltern; es richte fich hier alles nach dem Jahrgang und den 
Temperaturverhältniffen während des Herbites. 

Fordan hält die offene Gährung für fchlecht. 

Köpp befchreibt die Rüdesheimer Kufen, die gefchloffen und mit 
Senkböden verjehen feien, fo daß die Treftern unter der Flüſſigkeit 
bleiben. Sobald die Kufen kalt würden, fei die Gährung vorüber. 


8. 95. 


1869. Bingen. „Sit es zweckmäßig, bei der Gährung die 
Fäffer mit Gährmaſchinen zu verfehen, oder einfach leicht zu bededen ?“ 

Dr. Neßler. Gährtrichter und Gährjpunden werden auf junge 
Weine gefegt, die noch in Gährung begriffen find. Diefe Apparate 
bieten einen großen Vortheil, indem fie machen, daß die Luft nicht ein- 
dringt. Die bei der Gährung entftehende Kohlenfäure ift ſchwerer als 
die Luft, fie verdrängt aljo letztere und bleibt zunächſt auf der 
Flüffigkeit Tiegen. Sobald die Gährung ſchwach wird oder ganz auf- 
hört, jo entfernt fich die Koblenfäure beim offenen Faß nach und nad), 
und an ihre Stelle tritt Luft, die fchädlich auf den Wein einwirken kann. 
Wenden wir die genannten Apparate an, jo kann die Kohlenfäure ent- 
weichen, fo lange der Drud im Innern des Faſſes ftärfer ift, als der 
Drud der Luft. Hört die Flüffigkeit aber auf zu gähren, ift der Drud 
im Faß nicht mehr ftärker, als außen, fo wird das Austreten der Kohlen- 
fäure und das Eindringen der Xuft durch die Apparate verhindert. 
Der (dur die Gährmafchine, Gährſpunden ꝛc. bewirkte) Schuß 
vor Luft ift bei Weißweinen jedenfall geeignet und angezeigt. Es 
fragt fih nur, in mie weit es richtig ift, den Rothwein voll- 
ftändig vor Luft zu ſchützen. Sch Habe eine Reihe von Unter- 
juhungen angeftelt und gefunden, daß der beite Rothwein eine 
ziemlihe Menge ffigfäure enthält. Dies ift auch der Yall bei 


franzöftihen Weinen. Durh die Verbindung der Eſſigſäure mit 
Weingeift ſcheint eine günftige Einwirkung auf den Wein felbft 
ftattzufinden. Bei Verſuchen von Praftifern wurde mehrfach gefunden, 
dag Rothmwein, der bei der Gährung nicht vollftändig von der Luft 
abgeſchloſſen war, einen feineren Geruch hatte, als folcher, bei 
welchen die Xuft nicht einwirken fonntee Wenn nun auch eine Fleine 
Menge von Effigfäure günftig wirft, fo müfjen wir andererfeit3 ganz 
beftimmt darauf achten, nicht zu viel von diefer Säure entftehen zu laſſen. 

Geßner. Schon mehrere Fahre Lafje ich meinen Rothwein in 
folgender Weife verfchlofien gähren. Nachdem die Trauben gerappt 
find, werden die Beeren mit zmei gerieften Brettchen in Form der 
Züncherfcheiben, jede mit einem Griffe, von einem Arbeiter zu Maifche 
zerrieben, alsbald in Fäfler, die Thürchen haben und auf dem ent- 
gegengefegten Boden ftehen, fo weit gefüllt, daß ein entjprechender 
Steigraum für die gährende Maffe bleibt, dann das Thürchen ge- 
Ihloffen und in das Zapfenloch ein thönerner Gährtrichter, Gährmafchine, 
eingejegt. Solange die ſtürmiſche Gährung dauert, und bis fich die 
Hülfen und Kerne auf den Boden gejegt haben, wird der Moft täglich 
einmal mit einer fog. Kitſche durcheinander gearbeitet, dann die Gähr- 
maſchine wieder aufgefegt. Die Weine werden zärter, geiftreicher, 
baltbarer und bochfarbiger, als die nach alter Weife in offener Gährung 
behandelten. 

Weigel läßt ſeit 15 Jahren verjhlofien gähren. Im Jahre 
1868 gährte ein Faß offen; er bat aber gefunden, daß dies ein 
entfchiedener Nachtheil if. Er läßt bei feiner verfchloffenen Gährung 
aber doch das Zapfenloch offen ftehen, bis die ftürmifche Gähre vorüber 
ift, dann feßt er die Gährtrichter auf. 

Im Anſchluß an Voriges murde befprodhen, ob die Gähr—⸗ 
fpunden oder die thönernen Gährtrichter vorzuziehen feien. 

Daelv. Köth behauptet, daß die Gährjpunden fich leicht durch 
au dem Moft emporgehobene Kerne und Hülfen verftopfen, fo 
daß dann ein Faß auseinander gefprengt werden und die darin ent- 
son Flüffigfeit verloren gehen kann, Er gibt dem Gährtrichter den 
Borzu 

leider Anſicht iſt Neß ler für größere Fäſſer; ebenſo Geßner. 


F. Die Nachgährung. 


8. 96. 


1858. Wiesbaden. „Durch welche Mittel kann — oft Jahre 
lang andauernden ſchädlichen Rachgährung gehaltreicher Weine vorge⸗ 
beugt werden?“ 


—8— 
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Im Allgemeinen wird als Mittel dagegen eine möglichft vajche 
Gährung bei nicht allzu niedriger Temperatur angejehen. 

Dr. Freſenius entmwidelt feine Anfichten über den Grund der 
Unterbrechung der Gährung, wie folgt: 

Die Bedingungen der geiftigen Gährung finden wir beim Moſte 
a. im Gehalte an Zuder; b. im Gehalte an zu Perment werdenden 
ftiftoffhaltigen Beftandtheilen; c. in der Abweſenheit von gährung- 
hemmenden Subftanzen; d. in einem der Gährung günftigen Verhält- 
niſſe zwiſchen Zuder und Wafler. Da nun der Traubenſaft beim Kel- 
tern hinreichend Gelegenheit hat, mit Luft in Berührung zu kommen, 
und da hierdurch die ftidjtoffhaltigen Subftanzen den Charakter des 
Ferments annehmen, fo beginnt die geiftige Gährung, fobald man den 
Moft einer nur einigermaßen günftigen Temperatur ausſetzt. Die Gäh— 
rung felbjt ift von Wärmeentwidlung begleitet, der gährende Moft er- 
wärmt fich daher, und da andererjeit3 höhere Temperatur die Gährung 
fteigert, jo nehmen die Erfcheinungen der Gährung eine Zeit lang in 
fteigendem BVerhältniffe zu und zwar tritt dies um jo mehr hervor, je 
größer die Fäffer, mweil in diejen die Abkühlung des gährenden Moſtes 
geringer ift, als bei feinen Gebinden. 

Almälig nehmen die Gährungserfcheinungen wieder ab. ALS 
Gründe hiervon bezeichne ich folgende: 1. Es vermindert fih im Laufe 
der Gährung der Zudergehalt fortwährend, und das Verhältnig zwifchen 
ibm und dem Wafler wird der Gährung fomit mehr und mehr un- 
günftig; denn eine verdünnte Zuderlöfung gährt viel fchwerer als eine 
concentrirte. Diefe Abnahme der Gährungsfähigfeit wird eine Zeit lang 
mehr als aufgewogen durch die Erhöhung der Temperatur und durd) 
die fich fteigernde gährungserregende Kraft des Ferments, bez. der ent- 
ftandenen Hefezellen; dann fommt eine Periode, in der fich die beiden 
Faktoren das Gleichgewicht halten, und endlich eine, in welcher die Ver— 
anlafjung zur Abnahme die zur Zunahme überwiegt. Von diejem Beit- 
punfte an nimmt die Gährung ab. 2. Zu dem genannten Grunde 
der Abnahme gejellt fich ein zweiter, nämlich das Auftreten des aus 
dem Gährungsafte herporgegangenen Alfohols, welcher als gährungss 
hemmende Subftanz wirft. 

In dem Maße nun, al die Gährungserfcheinungen nachlaffen, 
und der Wein ruhiger wird, feßt fich die Hefe ab, der Wein nimmt 
die Temperatur des Keller an und die Gährungserfcheinungen hören 
endlich ganz auf. 

Die Gründe des völligen Aufhörens können nur folgende fein: 
a. Es kann aller Zuder zerfegt fein; b. es fann alles Ferment zu 
unwirkſamer zerjeßter Hefe geworden fein; c. es fann ein Gleichgewichts⸗ 
zuftand zwiſchen noch möglicher Gährungserregung und faktifch einge- 
tretener Gährungshemmung ftattfinden, in der Art, wie ich es oben 
“ bezeichnet habe, 
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In den wohl nur feltner vorfommenden Fällen a und b ift ein 
wirklicher Friedenzzuftand eingetreten und Nachgährung kann nicht mehr 
ftattfinden. In dem gewöhnlichen und jedenfall® auch ſtets zu erftre- 
benden Falle c aber findet nur ein Waffenftillitand ftatt, welcher dauert, 
jo lange die Bedingungen dauern, unter denen er geichloffen worden ift. 
Diefe Bedingungen ändern fih aber. Im Laufe des Frühlings und 
Sommers fteigert fih die Temperatur des Keller und fomit auch bie 
der jungen Weine. Die Gährungshemmung, welche bei der niedrigeren 
Temperatur des Winters ftattgefunden hatte, findet nicht mehr in ganz 
gleihem Grade ftatt, ſchwache Nachgährung tritt ein. Mit diefer aber 
wird die abgefegte Hefe wieder in Bewegung gefegt, auch die Tempe⸗ 
ratur erhöht, und unter diefen bejonder8 günſtigen Umftänden bricht 
der Kampf, wenn auch mit verminderter Heftigfeit, wieder los. Aber 
die Kräfte der Streitenden nahen fih ſchon der Erfehöpfung, und fo 
tritt bald wieder Abnahme der Gährungserfcheinungen und Stillftand 
ein, der wiederum dauert, jo lange die Bedingungen dauern, unter 
denen er gefchlofien, fo daß er in der Negel in fürmlichen Frieden übergeht. 

Man begreift nun ohne Mühe, welche Mittel der Nachgährung 
porbeugen und entgegenwirken; es find folgende: 

1. Hinlänglich kräftige Vergährung im Herbfte, bedingt durch eine 
nicht zu niedrige Temperatur; 

2. Küblhalten der Keller im Sommer, begiehungsweife Ablühlung 
der Fäſſer, wenn erforderlich, 

3. rechtzeitige Entfernung der abgeſetzten Hefe. 

Auch das Schwefeln der Fäſſer wirkt der Nachgährung entgegen; 
denn die ſchwefelige Säure iſt eine in hohem Grade gährungshemmende 
Subſtanz (fie entfernt bei ihrer Bildung den Sauerſtoff aus Faß und 
Wein). 

Gefährlich würde es fein, wenn Weinproducenten, um aller Nach— 
gährung vorzubeugen, dahin ftrebten, von vorn herein allen Zuder 
des Moftes vergähren zu laflen, da hierdurch eine wefentlihe Bedingung 
des Wohlgeihmads der Weine verloren ginge; e8 muß vielmehr zwiſchen 
dem zu weit und dem nicht genug die richtige Mitte eingehalten 
werden. Dies wird aber erft dann unter allen Berhältniffen ausführ- 
bar fein, wenn man die Temperatur der Gährlocale nicht dem Zufalle 
überläßt, fondern fie auf zwedmäßige Art regelt, wie e8 das Bedürf- 
niß erfordert. 

Köpp fagt, daß bei den unter höherer Temperatur vergohrenen 
ſchweren Rheingauer Weinen nach dem zmweitenAbftih die Gährung durch 
fühle Keller zurüdzuhalten ſei. Dies entjpricht dem zweiten der von 
Freſenius angegebenen Mittel. 











Kapitel XI. 
Behandlung des Weines im Keller. 


A. Im Mllgemeinen. 


8. 97. 

1856. Prag. Honcik aus Mähren empfiehlt auf Grund 
eigner Erfahrungen folgendes Verfahren (defien Nr. 1. zu der Be 
handlung während der Gährung 8. 95 gehört): 

1, Die Gährung erfolge abgejchlofjen durch Röhren, deren einer 
längerer Schenkel in ein Gefäß mit Waffer, — der kürzere aber in 
das Spundlod des Faſſes feſt eingepreßt jei. 

2. Der Wein fei nach der ftürmifchen Gährung, wenn er klar 
geworden, in neue Fäſſer zu füllen. 

3. Das Lager von guten Weinen fei ftet$ zu minder guten 
Meinen zu gebrauchen, der darauf zu liegen fomme. 

4. Bei der Kopulation der Weine ſei die größte Vorſicht anzu- 
wenden und mit Sachkenntniß die Wahl der Jahrgänge zu treffen. 

5. Die Füllung mittelft patentirter Füllflafchen, wobei das Deffnen 
der Fäſſer vermieden werde. 

6. Ueberziehen des Weins mittelft Vorrichtungen, die jo viel 
als möglich verhinderten, daß der Wein mit der Atmosphäre in Be 
rührung gerathe, um das VBerdunften und den Verluſt des Geiftes zu 
verhüten. 

7. Für junge Weine die Fäffer jo groß als möglich zu wählen. 

‘ (Bergl. au) $. 83). 
8. 98. 


1869. Bingen. „Wie wird der Wein nad) der Bährung 
am zwedmäßigiten behandelt ?“ 


a. Wann foll weißer Wein zum erften Male von der Weinhefe 
abgelafjen werben? 

b. Iſt es nöthig und vortheilhaft, weißen Wein im erſten Jahre 
nach dem Ablaſſen noch mehrere Male abzuſtechen? Wie oft und zu 
welcher Zeit? 


c. Welchen Einfluß auf das Produkt übt das Verfahren, den 
weißen Wein bis zum nächften Herbite auf der Hefe liegen zu laffen ?“ 

Dr. Neßler referirt hierüber, wie folgt: 

In den dur das Programm aufgeftellten Fragen werben wir 
in erfler Linie auf die Bedeutung des richtigen und rechtzeitigen Ab- 
laſſens des Weines Hingewiefen. Wann und mie oft follen wir ben 
Wein ablaffen? Ich bin der Anficht, daß wir die erfte Frage: mann 
follen wir ablafjen? nicht mit einem beftimmten Tage, ja nicht einmal 
mit einem beftimmten Monate, und die zweite Frage: wie oft follen 
wir ablafien? nicht mit einer beftimmten Zahl beantworten können. 
Der Weinproducent muß die erfte Gährung beobachten, er muß Wärmes 
und fonftige klimatiſche Verhältniffe berücfichtigen, und muß vor Allem 
feinen Wein zu beurtheilen verftehen. Es ift eine unglüdliche, aber 
ziemlich verbreitete Webung, daß der Weinzüchter beim Ablaſſen des 
Deines auf den Lauf des Mondes mehr Niüdfiht nimmt, als auf 
den Wärmegrad, bei weldem der Wein feine Gährung durchmachte, 
daß man mehr auf einen gewiffen Tag im Kalender, als auf die Bes 
Ichaffenheit des Meines achtet. . 

Herbften wir bei Falter Witterung, oder wird ber gährende Wein 
bald nachher ftark abgekühlt, fo findet bie Gährung langſam ftatt, der 
Wein fann in diefem Falle vielleicht im Februar noch nicht zum Abs 
laſſen reif fein. Findet die Gährung bei künſtlichem oder natürlichem 
höheren Wärmegrade ftatt, fo ift der Wein oft Mitte, ja zumeilen 
ſchon Anfang Dezember zum Ablaffen reif. Laffen wir den Wein in 
ein eingebranntes Faß ab, bevor er genügend vergohren hat, fo wird 
Durch die fchmwefelige Säure die Gährung ganz oder faft ganz unter- 
brochen, der Wein Härt ſich, die fchmefelige Säure verſchwindet aber 
nah und nah, und fobald mwärmere Witterung eintritt, fängt ber 
Wein von Neuem an zu gähren und wird trüb. Bei einem neuen 
Ablaß Tann abermals durch ſchwefelige Säure die Gährung unterbrochen 
werden, die aber jpäter wieder beginnt. So kommt e8 nicht jelten, 
daß Weine fih Monate, ja Jahre hindurch) immer wieder trüben, bes 
fonder8 wenn fie von einem falten in einen warmen Keller gebracht 
werden. 

Iſt der Wein vergobren, fo kann er in vielen Fällen ohne 
Schaden Monate lang auf der Hefe Liegen bleiben; in vielen Fällen 
aber auch werden die Weine auf der Hefe Frank, beſonders das Zähe⸗ 
werden der Weine findet befanntlich vorzugsweife dann ftatt, wenn die 
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Weine auf der Hefe liegen bleiben und märmere Witterung eintritt. 
Ich babe eine Weihe von Unterfuchungen über da8 Zähewerden 
der Weine ausgeführt, die ich Hier nicht näher befchreiben Tann, 
nur foviel will ich anführen, daß bei mehreren Berfuchen der⸗ 
felbe Wein mit Hefe zähe wurde, während er getrennt von der 
Hefe gejund blieb, felbft nachdem man die Pflänzchen zufeste, die 
ſehr wahrſcheinlich unter günftigen Verhältniſſen das Zähewerden 
verurſachen. (Vergl. das „Zähwerden“ in Kap. XIII.) Enthält der Wein 
mehr Gerbſtoff, ſo iſt die Gefahr des Zähewerdens vermindert, Zuſatz von 
Gerbſtoff hebt aber die zähe Beſchaffenheit des Weines nicht auf. 
Schütteln oder peitſchen wir den Wein, fo wird er dünnflüffig, ob 
Gerbftoff zugejeßt wurde oder nicht. 


Redner fagt an diefer Stelle, daß wenn der Wein bei einer 
gleihmäßigen niederen Temperatur (6 — 8° R.) vergobren habe, man 
den Wein fpäter ablaffen müffe, daß aber, wenn der Wein bei einer 
höheren Temperatur (12 — 14° R.) gegohren babe, der Wein früher 
abgelafjen werden könne, fobald er fich klärte. Sodann fährt er fort: 


E3 wurde ſchon viel darüber hin und bergeftritten, ob die Witte: 
rung während des Ablaſſens einen gemwifjen Einfluß auf den Wein aus- 
übe. Ich glaube e8 entjchieden annehmen zu follen. Wenn der Wein 
aufhört zu gähren, fo befindet fi in der Hefe’ und im Weine eine 
gewifie Menge Koblenfäure, und zwar um fo mehr, je niederer der 
MWärmegrad und je größer der Drud der Ylüffigkeit (je höher die 
Flüffigkeit im Faß) und der Luftdrud, ift. Nimmt die Wärme zu oder 
der angeführte Drud ab, fo fteigt in dem Weine Kohlenfäure und mit 
ihr Hefe in die Höhe. Wenn wir aljo bei warmer Witterung oder 
bei jehr niederem Barometerftande nach kalter Witterung oder hohem 
Barometerftand ablaffen, fo ift die Gefahr viel größer, daß mittelbar 
durch die Witterungsveränderung SHefetheilden in die Höhe gehoben 
werden und dadurch der Wein oder doch ein Theil davon fich trübt. 
Wird eine Kompreffionspumpe auf das Faß gejegt, Jo wird der Drud 
auf die Flüffigleit vermehrt, e8 wird alſo weniger Kohlenſäure, folglich 
weniger Hefe in die Höhe fteigen, der Wein wird alfo heller bleiben. 


Das Berfahren, den Wein bis zum nächften Herbft auf der Hefe 
zu laffen, halte ich befonders bei fhwächerem Weine für jehr gewagt, 
weil leicht Zerfegungen in der Hefe ftattfinden, die den Wein ſchädigen 
können. Läßt man, mie dies an manchen Orten gefchieht, die Hilfen 
und Kerne der Traubenbeeren ohne Kämme im Weine, fo bleiben die 
Treftern mit der Hefe gemifcht; in diefem Falle zerfegt fich die Hefe 
weniger leicht, ohne Zweifel, weil fie durch die Treftern gelodert wird, 
fih aljo nicht jo dicht zuſammenſetzt, wie es fonft oft der Fall ift; 
Übrigens wird diefer Wein durch die Treftern reicher an Gerbftoff, der 
dem Zaähwerden des Weins entgegen wirkt. 


Geßner theilt feine Erfahrungen über Weine, welche wie ge- 
wöhnlich abgeftohen wurden und folche, welche ein Jahr auf der Hefe 
gelegen haben, mit. Schon länger ald 20 Jahre — fagt er — wird 
in der Binger Gegend von manchen Weinproducenten für und gegen 
das DVerfahren, den jungen Wein auf der Hefe (den Drufen) liegen zu 
lafjen, geſprochen. Manche behaupten, der Wein werde beſſer als der 
früher abgeftochene. Andere fagen das Gegentheil. Um mich von dem 
Sachverhalt zu überzeugen, lagerte ih im Herbſte 1865 drei Stüd 
Moft aus einem Diftrikt in gleicher Lage, von gleicher Bodenart und 
gleichen Zraubenforten. Ein Stüd wurde im folgenden März, dann 
Anfangs Mai abgeftochen. Die beiden anderen Stüde blieben unab⸗ 
geftochen bis halben Oktober 1866 liegen. Diefe zwei Stüd Wein 
waren gegen den abgeftochenen zwei Jahre hindurch rauh oder hart, 
obgleich fie mit dem erften Stüd während 1867 umd 1868 rechtzeitig 
mehrere Male abgeftochen wurden. Nach diejer Erfahrung werde ich 
nie mehr junge Weine auf der Hefe liegen laſſen. 


In Wiesbaden, 1858, wurde ausgesprochen, daß ſtarke Weine 
fpäter, ſchwache aber früher abzuftechen fein. Golfen fagt, die Hefe 
könne nad der Hauptgährung ohne Nachtheil abgeftochen werden, was 
aber von anderer Seite widerfprochen wird. 


8. 99. 


1862. Würzburg. Die Frage: „Welchen Einfluß bat die 
Berührung mit Zuft auf den Wein, und ift nicht ein gewifler Grad 
hiervon zur naturgemäßen Fort- und Ausbildung des Weines erforder: 
lich?“ wurde dahin beantwortet, daß im Ganzen als beftimmt ange- 
nommen werden müffe, daß die Berührung und der Einfluß der Luft 
auf den Wein in offenen Gefäßen, ımd zwar längere Zeit hindurch, 
entfchieden fchädlih wirken müfle Anders aber verhalte es fich mit 
der Einwirkung der Luft auf ven Wein in Fäffern; dieſe fei, jo lange 
derfelbe unausgebaut wäre, unbedingt nothwendig. Dabei wurde feſt⸗ 
geftellt, daß, wenn der Wein auch in gejchloffenen Fäſſern aufbewahrt 
wird, dennoch ein Hinreichender Zutritt von Luft flattfindet durch die 
Poren des Holzes, und ein hermetifcher Verſchluß gar nicht ftatthaben 
könne. Eine gute Kellerluft ift deßhalb zur Ausbilbung des Weines 
nöthig. In. Fäffern, welche in Niſchen des Kellers liegen, wo Mangel 
an frifcher Luft ift, entwidelt fi der Wein nicht und verdirbt. In 
gut ventilirten Kellern baut ſich der Wein gut und Härt fich leicht. 


Eine Berührung des Weine mit der Luft findet auch ftatt bei 
dem periodischen Abftih. Nachdem übrigens die Ausbildung des Weines 
vollendet ift, foll jede weitere Einwirkung der Luft forgfältig verhütet 
werden, indem ber Wein zulegt feinem Berderben entgegen ginge; es 
ift deßhalb jede Berührung fo viel als möglich zu vermeiden und ber 





Verſchluß jo hermetiſch als möglich herzuftellen. Fertige Weine follen 
darum beim Ablaffen nicht zu ſtark mit der Luft in Berührung kommen, 
namentlich, wenn man ihr Bouquet jchonen will. Deßhalb kann man 
auch fertige alte Weine mit Bortheil in Fäffer thun, welche einen Del- 
anftrih haben, während für einen jungen Wein poröfe Fäſſer vorzu- 
ziehen find. 


In Bingen, 1869, wurde gefragt, welche Befchaffenheit, fpeciell 
auch, welche Länge die Jaßſpunden haben follten. 


Dr. Neßler ermwiederte darauf: Die Spunden find da, um 
Luft abzuhalten. Wenn diefelben von ſchlechtem Holz oder zu kurz 
find, fo trodnen fie leicht auß, es entjtehen weite Deffnungen, durch 
Vermehrung des Luftzutritt3 bilden ſich Kuhnen und der Wein verdirbt 
rafcher. Solche Beifpiele find allgemein befannt , das Berhalten des 
Weines in Flafchen zeigt es deutlich. Wenn man eine Flafche aufrecht 
ftellt, fo trodnet der Kork aus, die Luft tritt ein und der Wein geht 
zu Örunde. Legen wir die Flaſchen, jo bleibt der Kork naß, es 
dringt feine Luft ein und der Wein bleibt gut. Die Praris hat ges 
zeigt, daß 1a Fuß lange Spunden anzumenden find. 

Bon Anderen wird in Betreff des Material der Spunden ange 
geben, daß Spunden von Kaftanien= und von Eichenholz ſich bewährt 
haben. 


B. Das Schönen des Weines. 


$. 100. 


1869. Bingen. „Hat das Schönen des Weines Nachtheile 
für die Güte und Haltbarkeit deffelben? Was hat man beim Schönen 
des Weines zu berüdfjichtigen ?“ 


Dr. Neßler: Belanntlih ift das Schönen des Weines im All— 
gemeinen in Mißkredit beim Verkauf. Wenn ein Weinfäufer weiß, daß 
ber Weinzüchter den Wein fehönte, fo bat er ſchon von vorne herein 
ein gewiſſes Mißtrauen und mohl nicht mit Unrecht. Einerſeits foll 
ein gut behandelter Wein in gewöhnlichen Verhältniffen von felbft, ohne 
Schöne, hell werben; anderjeit kommt e3 nur zu oft vor, daß da3 
Schönen in fo unrichtiger Weife vorgenommen wird, daß der Wein 
weſentlich an Qualität verliert und bald darauf mieder trüber mwird, 
al3 er vorher war. Wenn mir nun auch den Grundjag aufitellen 
wollen, daß der Wein im Allgemeinen nicht geſchönt zu werben braucht, 
jo müfjen wir doch anerkennen, daß es in manden Fällen eben unbe- 
dingt nöthig ift, den Wein zu fchönen, wenn wir ihn nicht nur gut, 
ſondern auch Schön haben wollen. 


=eosnusoseeenenncennnuennunen 


Wenn wir Haufenblaje oder Leim mit dem Wein in Berührung 
bringen, fo verbindet fich der zugejegte Körper mit Gerbftoff, die ent- 
ftehende flodige Verbindung umhüllt die ungelöften Theilden, die das 
Trübfein des Weins bedingten, und jest ſich mit diefen auf den Boden 
des Gefäßes, in welchem der Wein fich befindet. Nehmen wir aber 
eine Mifchung von Weingeift, Säure, Waffer und Gerbftoff, wie fie ſich 
im Weine befindet, und fegen Haufenblafe oder Leim Hinzu, fo entfteht 
fein Niederichlag, jondern diefe Körper bleiben neben dem Gerbftoff im 
Wein gelöſt. Es muß alfo noch ein anderer Körper im Wein vor⸗ 
handen fein, der eine wejentliche Rolle bei dem Schönen des Weines 
mitfpieltz es ift Diefes der Weinftein. Das Gelingen des Schönens 
hängt aljo gleichzeitig ab von dem Vorhandenſein der nöthigen Menge 
Gerbftoff und der nöthigen Menge Weinftein. | 

e db babe fchon bei früheren Unterfuchungen gezeigt, wie ver- 

fchieden der Gehalt an Weinftein im Weine ift; fett der Zeit fand ich 
Meine, die faft völlig frei waren von Weinftein. In diefen Fällen 
müſſen wir alfo eine Heine Menge (einige Loth auf den Heftoliter) 
zufegen, wenn wir fchönen wollen. Die richtige Menge des Schö— 
nungsmittel® (Haufenblafe, Leim und Eier) ift vor Allem von großer 
Bedeutung, und zwar ift die Gefahr viel größer, daß wir zu viel, als 
zu wenig anwenden. Die Menge Haufenblafe, die man nöthig bat, 
ift bei richtiger Behandlung ganz außerordentlich gering; bei vielen Ver⸗ 
fuchen, die ich ausführte, genügte je ein Loth Haufenblafe auf 32 Ohm 
Wein. In der Praris wird diefe Menge wohl in vielen Fällen zu 
Hein fein, weil dort eine fo rajche und genügende Bertheilung nicht 
gelingt, wie dies bei Verſuchen im Kleinen der Fall ift, doch bin ich 
iberzeugt, daß in allen Fällen 1 Loth Haufenblafe auf 10 —12 Ohm 
(15 — 18 Hektoliter) Wein genügt. Bon Leim find 4—8 mal größere 
Mengen nöthig als Haujenblafe. 

Durch verjhiedene Dinge kann nun das Schönen des Weines 
Nachtbeile für die Güte des letzteren haben: 

1. durch Anwendung zu großer Mengen Schönungsmittel; 

2. dadurch, daß die an und für fich Keine Menge Gerbftoff des 
Weißweines aus letterem entfernt wird; 

3. dadurch, daß der rothe Farbſtoff aus dem Rothweine entfernt 
wird; 

4. durch fremde Körper, wie Alaun, die nicht einen Beftandtheil des 
Meines ausmachen, aber zugejegt werden, damit das Schönungs- 
mittel vollftändiger Herausfale. 

Wenden wir mehr Schönungsmittel an, als durch den vorhan- 
denen Gerbftoff wieder herausgefällt werden kann, fo bleibt ein Theil 
des Schönungsmitteld gelöft; ja noch mehr, die zu große Menge Schd- 
nungsmittel kann fogar verurſachen, daß alle Haufenblafe und aller 





Leim in dem Weine gelöft bleibt, auch dann, wenn für eine kleine 
Menge Schönungsmittel genügend Gerbftoff vorhanden geweſen märe. 
Ein Ueberfhuß an Leim oder Haufenblafe hält nämlich die Verbindung 
diefer Körper mit Gerbftoff in Löſung. Im folden Fällen fällt fpäter 
nad und nad immer von der Schöne heraus, man erhält dadurd) 
nie auf die Dauer einen ganz hellen Wein. 

Die Heine Menge Gerbftoff, die im Allgemeinen im Weißwein 
enthalten ift, bat nichtSdeftomeniger einen mefentlichen Einfluß auf das 
Charafteriftiiche eines beftimmten Weines. Entfernen wir dur das 
Schönen diefen Gerbſtoff ganz oder theilmeife, fo werden wir den 
Wein bis auf einen gewiſſen Grad ändern. Durch eine größere Weihe 
von Unterfuchungen fuchten wir feftzuftellen, wieviel Gerbftoff von einer 
gegebenen Menge Schönungsmittel entfernt wird. Wir fanden, daß 
mit ſehr Fleinen Schwankungen ſowohl die Haujenblafe, als der Leim 
ihr gleiches Gewicht Gerbftoff aufnehmen. Da nun viel größere Mengen 
Leim, als Haufenblafe zum Schönen nöthig find, fo ift e8 klar, daß 
auch durch erfteren mehr Gerbftoff aus dem Weine entfernt wird, als 
durch letztere. Mir fcheint es bei allen Weinen, welche nicht zuviel 
Gerbftoff enthalten, bei allen Weinen, die wir durch das Schönen 
möglichft wenig verändern wollen, am richtigften, dem Weine vor dem 
Schönen foviel Gerbftoff zuzujegen, als man Schönungsmittel an- 
wenden will. 

Der Rothmwein verliert einen Theil feiner Farbe dur das 
Schönen. Schon oft wurde die Behauptung aufgeftellt, bei diefem oder 
jenem Schönungsmittel fei die nicht der Fall. Ich bezweifle indeflen 
jehr, daß es je gelingen wird, ein Schönungsmittel zu finden, das aus 
dem Rothwein feinen Farbftoff entfernt. Durch alle fein zertbeilten 
organifchen Körper, wie Papier, Gefpinnfte, Brod, jeden Niederfchlag, 
den wir im Rothwein erzeugen, ſelbſt von Metalljalzen, wird nach vie 
len Unterfuchungen, die wir in diefer Richtung anftellten, ein Theil des 
Tarbftoffes herausgefält. Je mehr wir Schönungsmittel anwenden, 
um fo mehr wird auch im Allgemeinen der Yarbftoff entfernt werden. 
Genauere Unterfuhungen über den Rothwein beabfichtige ich noch aus— 
zuführen. 

Zu verfchiedenen Zeiten wurde ſchon empfohlen, zum Schönen 
des Weines Alaun zuzufegen. Schon vorhin führte ih an, daß 
Weinftein im Wein enthalten fein müfje, wenn die Schöne herausfallen 
fol. Ich glaube nicht, daß durch Zufag von diefem Mittel der Zu: 
fag von Alann unnöthig wird. 

Bon den verfchiedenen zum Schönen empfohlenen und angewand- 
ten Mitteln hat fich bei meinen Verfuchen die Haufenblafe immer meits 
aus am beften bewährt. Bon den Leimforten war die beſte Sorte 
Tiſchlerleim weit beſſer al3 die Gelatine, die in manden Fällen 
ganz unbrauchbar ift. 


Um die Haufenblafe zum Schönen aufzulöfen, wird fie bekanntlich 
zerichnitten, etwa 24 Stunden mit Falle eingeweicht und dann mit 
Wein gemifcht. 


Selbft die feinfte, noch weit mehr die ſchlechte Hauſenblaſe er⸗ 
theilt indeß dem Waſſer, in welches wir ſie einweichen, einen ſchlechten 
Geruch und ſchlechten Geſchmack. Da nun das Waſſer die Hauſen⸗ 
blaſe nur aufquellt, aber nur die ſchlecht riechenden und ſchlecht ſchmeckenden 
Theile auflöſt, ſo iſt das allein Richtige, daß wir das erſtere, ſelbſt 
noch ein zweites Waſſer weggießen und erſt dann den Wein zuſetzen. 
Die Auflöſung geſchieht außer durch Waſſer lediglich durch die Säure 
und nicht etwa durch den im Wein enthaltenen Weingeiſt. 


Wir können ebenſo gut wie Wein ſchwachen Eſſig oder eine Aufs 
löfung von einem Theil Weinfäure in 200 Theilen Wafler, an- 
wenden. Nur wenn wir die Schöne aufbewahren wollen, ift es 
geeigneter, Wein zu verwenden oder der Löfung von Weinfäure etwa 
10—15%%o Weingeift zuzufegen. Ein günftiges Verhältniß zur Löſung 
ft folgendes: Ein Loth Haufenblafe in Waffer 24 Stunden — 
dann mit 1 Maas (1! Liter) Wein oder Säurelöſung von /2 Loth 
Weinſäure in 1 Maas Waſſer und !/e Schoppen fufelfreien Weingeift 
öfter geſchüttelt. 


Schon feit langer Zeit murde von den Praftifern eine wefentliche 
Verſchiedenheit in der kalt und der warm bereiteten Haufenblafen-Schöne 
erfannt. So wendet man bei Weißwein lieber falt bereitete, bei 
Rothwein lieber warm bereitete Hanfenblafen- Schöne, oder bei 
legterem Reim oder Eier an. — Es ift in der That auffallend, 
wie duch Erhöhen der Wärme um wenige Grade die Haufenblafen-Löfung 
verändert wird. Bei 18 — 20° R. ift die Löſung dickflüſſig, bei 
30 — 36° R. wird fie dünnflüſſig und bleibt Dies jetzt auch bei 
niederer Temperatur. Außerdem hat aber die erwärmt gemefene Hau⸗ 
jenblafe auch ein mejentlich anderes Verhalten dem Weine gegenüber. 
Sie fällt erft bei größerem Gehalt an Gerbftoff und nicht, wie die 
kalt bereitete Löſung, in großen, jondern in Kleinen Floden heraus. 
Die Falt bereitete Löſung klärt fehöner, die warm bereitete fegt fich 
aber am Boden des Gefäßes meit dichter zufammen, fo daß letztere 
fi) weit weniger leicht wieder in die Höhe hebt und weit weniger Ab- 
gang von Wein verurjacht. 


Ueber die Art der Anwendung der Eier zum Schönen, be- 
merfe ih: Das Weiße der Eier befteht aus Heinen, mit Flüſſigkeit 
gefüllten Sädchen (Zellen)... Wenn wir Eiweiß mit Wein oder anderen 
Flüſſigkeiten mifchen wollen, fo müſſen diefe Zellen voneinander getrennt 
und.zeriprengt werden. Man fucht dies gewöhnlich durch das Peitſchen 
(Schlagen) des Eiweißes zu erreichen. Hierbei entjteht aber viel Eier- 
Ihnee, der fih nur ſchwer mit Flüffigkeiten miſcht. Viele Leute 
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glauben, daß das Peitſchen der Eier auch in ſolchen Fällen den Zweck 
hat, Schnee zu erhalten, was aber ſelbſtverſtändlich nicht richtig iſt. 

Wollen wir Eiweiß zertheilen, um es mit Flüſſigkeiten, beſonders 
mit Wein zu miſchen, ſo ſpannen wir am beſten ein Säckchen dichter 
Leinwand über ein Gefäß, gießen das Eiweiß darauf, ſchlagen die 
Leinwand darüber zuſammen und preſſen das Eiweiß durch letztere; 
hierdurch wird der angeführte Zweck die Zellen zu trennen und zu 
zerreißen, mit Leichtigkeit erreicht. Das durch Leinwand gedrückte 
Eiweiß miſcht ſich ſehr leicht mit Wein, den man damit in einer Flaſche 
ſchüttelt, um ihn dann dem zu ſchönenden Wein zuzuſetzen. 

Dr. Neubauer bat in Betreff der Hauſenblaſe dieſelbe Er- 
fahrung gemacht, wie Dr. Neßler. Setzt man eine Falt bereitete Dide 
Löfung von Haufenblafe nur furze Zeit der Sonnenwärme aus, fo 
wird fie dünnflüffig. 


In Betreff anderer Klär- oder Schönungsmittel wird bemerkt: 


1. Das Appert’ihe Klärungspulper, per Pfund 5 Frk. koſtend, 
ift nah den Unterfuchungen Neubauers und Neßlers nichts 
al3 pulverifirter Zifchlerleim, der demnach auffallend theuer ver- 
fauft wird. 


2. In Franfreih werden Klärmittel verjchiedenen Namens verwendet, 
die gewöhnlich nur aus Gelatine beftehen. Gelatine ift, nad 
Neßler, weniger geeignet, als Leim, da fte fich beim Schönen 
nicht fo gut aus dem Wein abjcheidet. 

3. Tannin darf, wenn der Wein fehr wenig Gerbftoff enthält, in 
geringer Menge vor dem Schönen zugefegt werden; Zannin ift 
fein eigentliches Schönungsmittel, al3 welches e8 empfohlen worden. 


Die Filtrirapparate von Bollmar in Kempten bei Bingen und 
von Anderen find bei jungen Weinen von Bortheil, welche nicht auf 
Lager gehalten, jondern bald conjumirt werden follen, wie von Neßler 
mitgetheilte Erfahrungen bezeugen, 


1873. Wien. Dr. Rösler jagt, daß Tannin und Gelatine 
häufig mit einander angewandt werden. Dadurch werde ein flodiger 
Niederſchlag erzeugt, welche alle im Wein fuspendirten Subftanzen ein- 
hüllt und zu Boden reißt. Aehnlih wirke auch die Haufenblaje, die 
unter dem Mikroffop ſich als ein fürmliches Ne von feinen Fäden zeige, 
defien Structure beim Aufquellen erhalten bleibe. 


C. Reife und Paftenrifiren des Weines. 


8. 101. 


1858. Wiesbaden. „Welde Behandlung ift befonderd zu 
empfehlen, um den Wein bald flafchenreif zu erhalten, mit bejonderer 
Rückſicht auf zuckerreiche Ausleſeweine?“ 


Müller gibt an, daß bei rechtzeitigem erſten und zweiten Ab⸗ 
ftih Pfälzer Weine im zweiten, fcehmerere Rheingauer Weine im 4, 
bis 5. Jahre auf Flaſchen gezogen werden können. 


AL Mittel zur Beförderung der Flafchenreife werden empfohlen: 


1. Förderung möglichft raſch durchgehender Gährung mit Anwendung 
großer Gährgefäße; 

2. Liegenlafjen des in Kleinen Gefäßen befindlichen Mein auf der 
Hefe (wird von anderer Seite beftritten) ; 

3. Heine Gebinde durch Einpaden in wärmehaltende Stoffe in höherer 
Temperatur zu erhalten. 


1868. Wien. „Wie kann der Wein am beften flafchen- 
reif gemacht werden?" 

Mehrmaliges Abziehen im erften Fahre wird als Mittel an- 
gegeben, um den Wein bald flafchenreif zu machen. Außerdem empfiehlt 
Hlubef die Anwendung von Alkohol, 


v. Babo fagt, als Mittel um zu conftatiren, ob der Wein 
flafchenreif ſei, oder nicht, „diene, ag Anwendang von Alkohol, dag 
Erwärmen.“ 


In Bingen, 1869, jagt Dr. Neubauer: Das Erwärmen 
des Weines auf 48° R. ift ein fehr brauchbares Mittel, die Flafchen- 
reife eined Meines zu prüfen. Erhigt man kleine Proben des zu prüfen- 
den Weines längere Zeit (1/e Stunde) auf etwa 48° R., fo tritt, ſo⸗ 
bald derfelbe noch nicht flafchenreif ift, mehr oder weniger ftarfe Trübung 
ein, was, foweit meine Erfahrungen reichen, bei wirklich flafchenreifen 
Meinen nicht der Fall ift. 

Gleiche Mittheilungen macht Dr. Neubauer 1872 inMünchen, 
derfelbe und Dr. Blanfenhorn 1874 in Trier. 


8. 102. 


1869. Bingen. „Liegen bereits Erfahrungen darüber vor, ob 
das Berfahren von Paſteur fich vortheilhaft bewährt bat und für welche 
Meine e8 anwendbar ift ?” 

Diefes Verfahren befteht darin, den Wein bis auf 48° zu erwärmen. 
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Dr. Neubauer hat Verſuche darüber angeſtellt und ſetzt auch 
einige Proben erwärmter Bouquetweine vor. Dr. Buhl in Deides- 
heim hat feit 2 Jahren paftenrifirt und Ausgezeichnetes dadurch erzielt. 
Neubauer jelbit hat 10 rothe Ahrweine im Auftrag der Winzer: 
commiljion in Ahrweiler dem Paſteur'ſchen Verfahren unterworfen. Die 
Prüfungscommiffion fällte einftimmig das Urtheil, daß die Proben, 
gegenüber den friſch aus den Originalfäffern genommenen, alle ohne 
Ausnahme an Geſchmack, Geruch und Reife bedeutend edler gemor- 
den jeien. Bei Verſuchen in Mainz dagegen hat das Bouquet verloren. 

Wilhelmj:. Die Berjuche mit dem Pafteur’schen Erwärmungs- 
verfahren an hochfeinen, Auslefeweinen haben einen momentanen Abgang 
an ausgejchiedenem Trub von durchjchnittlich 10 Prozent ergeben, wovon 
übrigens mitteljt eine Klärapparats noch ein großer Theil, als Füll- 
wein verwendbarer, heller Wein gewonnen merden fann. MWeberläßt man 
dagegen einen folhen Wein fich felbjt, jo wird er erft nah 8 — 10 
Fahren flafchenreif und es verdunften bis dahin im Faſſe im Durch- 
ſchnitt jährlich 2 — 3 Prozent, im Ganzen alfo etwa 20 — 30. Pro- 
cent. — Die Buhlichen Weine haben nicht3 am Bouquet verloren, 
dagegen an Zuderftoff bedeutend, aber doch immer noch nicht fo viel, 
al3 fie bei einem 6 — jährigen längeren Lagern im Faſſe durch Ver: 
wandlung von Zuder in Alkohol vorausfichtlich eingebüßt haben würden. 
Diefe Zunahme von Alkohol ift aber ein meiterer Nachtheil der her— 
fümmlichen Behandlungsweife, indem die Liebhaber von ſüßen Rhein- 
weinen viel Fruchtſüße mit möglicht wenig Alkoholgehalt verlangen und 
darin gerade einen der mefentlichjten Unterjchiede von den zwar füßen, 
aber auch ſehr alfoholreichen und daher leicht zu imitirenden Süd— 
weinen finden. 

Dr. Neßler: Ich habe nur Verſuche mit gewöhnlichen, jehr 
wenig haltbaren Weinen gemacht. Ich hatte jelbjt einmal einen Wein 
in verforften Flaſchen erhigt und danı mit anderen, nicht pafteurifirten 
Meinen in einem Zimmer ftehen lafjen; vier Monate fpäter, nach der 
Sommerhige, war der pafteurifirte Wein vollftändig gut, ſchön und hell, 
während jämmtlicher Wein in den andern Flafchen zu Eſſig ge- 
morden war. 

Mehrere Anmwefende betonen, daß der zu erwärmende Wein einen 
gewiſſen Reifegrad erreicht haben müfje, aber nicht völlig fertig zu fein 
braude. Nah Wilhelmj wird die Erwärmung bei gewöhnlichen 
Meinen im zweiten, bei feinen und bochfeinen Weinen im dritten Jahre 
ftattfinden fünnen. In Bezug darauf, wie alt der Wein fein darf, um 
das Verfahren mit Nuten anmenden zu fünnen, fcheint es eine Alters— 
grenze zu geben, da vollſtändig flafchenreife Weine nach der Erwärmung 
auffallend ſchnell zurüdgegangen find. 

Dr. Thiel empfiehlt auch den Apparat von Leidenfroft zum 
Erwärmen. | 


8. 103. 


1872. München. „Empfiehlt fi dag Erwärmen der 
Weine nah Pafteur, um fie haltbarer zu machen?“ 

Ulbricht bat die Erfahrung gemaht, daß das Pafteurifiren 
von ausgezeichneter Wirkung fei, um die Weine früher alt und haltbar 
zu machen. Der einzige Uebelſtand des Bafteurifirens liege darin, daß 
Meine mit bochedlem Bouquet, wie Riesling und Traminer, davon 
verlieren. 

Nach der Anfiht Dr. Neubauer's Tann das Pafteurifiren mit 
Bortheil nur dann ausgeführt werden, wenn der Wein wirklih fertig 
if. Erwärmt man flafchenreife Weine, fo gibt man ihnen eine faft 
unbegrenzte Haltbarkeit. Bezüglich des Bouquet Liegen verfchiedene 
Erfahrungen vor. In manchen Fällen Titt das Bouquet dur das 
Ermärmen nicht, in anderen wurde es vollftändig zerftört. — Bei dem 
Erwärmen ſolle man die Flafchen legen, damit der Propf ſtets mit 
dem Wein in Berührung fei. 

Dr. Blanfenhorn dagegen war der Meinung, man erwärme 
den Wein, weil er bei der Gährung ſchlecht behandelt wurde und un- 
fertig fei, offenbar, um dieſelben fertig zu machen. Er theilte meiter 
mit, daß gelüftete Weine früher fertig waren, als ungelüftete. Bei 
legteren follte man die Erwärmung anmenden. - 

1873. Wien. „Hat fih das Pafteurifiren der Weine 
in der Prariß bewährt und worin beftehen die Bortheile?” 

Dr. Berſch: Das von Paſteur vorgefchlagene Erwärmen des 
Meines, wozu er eigene Apparate conftruirt bat, fand bisher in der 
Praris überall Eingang. Darüber, ob fich diefes Verfahren bewährt 
hat, herrjchen verjchiedene Meinungen. Die Einen haben es für zwed- 
mäßig gefunden, die anderen nicht. Es mird behauptet, daß das 
Pafteurifiren durch das Lüften überflüffig gemacht werde. 

Dael v. Köth maht darauf aufmerkffam, daß bei Anwendung 
des Pafteurifivens der Wein nad dem Erwärmen vor der Berlihrung 
mit Luft gefchiigt werden müſſe. Das Paſteuriſiren wirke entfchieden 
günftig, indem die Eimeißförper niedergejchlagen und andere, dem Wein 
fchädliche Stoffe ausgejchieden werden. Das Lüften mache das Pafteuri- 
firen nicht entbehrlihd. Für ältere Weine könne nur letzteres ange- 
wendet werden. Wenn da? Verfahren in richtiger Weife durchgeführt 
werde, jo gehe das Bouquet nicht verloren. 


8. 104. 
1874. Trier. „Welche Borfiht mug beim Bafteurifiren 
der Weine gebraudht werden ?“ 


Dr. €. Buhl: In der Pfalz wurden mit einem dem Roffignol- 
ſchen ähnlichen Apparate 65er Weine erwärmt, täglich Tonnte dies mit 





4— 5000 Litern gejchehen. Diefe Verfuche fielen glänzend aus. Die 
hauptfächlih zu beobadhtende Vorfiht war die, daß man den Wein 
nicht heißer werden ließ, al3 vorgejchrieben, und daß man, Sobald der 
Wein beginnt abzulaufen, den Reſt möglichft jchnell befördert, um ihn 
nicht zu fehr zu erhigen. Eine Abkühlung der Weine fand nicht jtatt. 
An Bouquet büßten die Weine nichts ein, ebenſowenig ließ ſich aber 
ein ftärferes Altern bemerken. 69er Weine, die trog der erften Er— 
wärmung noch einmal in Gährung geriethen, wurden zum zmweitenmale 
erwärmt und verloren troßdem ihr Bouquet nicht; doch war der Ge— 
ihmad bald nach dem Erwärmen etwas matter. 


Selbſt jcheinbar fertige weiße Weine trübten ſich meift bei dem 
Erwärmen, manche geriethen fogar nach zweimaligem Erwärmen in 
ſchwache Nahgährung. Oft mußten fie gejchönt werden, um fie hell 
zu machen; dadurch kamen fie aber mit Luft in Berührung und ge- 
riethen abermals in Gährung. E3 wäre hiernach ein Apparat zu er- 
finden, der ſowohl erwärmte, als hell machte. 

Dr. Blantenhorn erwähnt, daß Pafteur auf Befragen erklärt 
habe, er wifje fein Mittel gegen die Trübung; fie fei ihm bei feinen 
Weinen auch nicht vorgefommen, 

Dr. Neubauer führt feine in Bingen gemachte Mittheilung 
über die paftenrifirten Ahrweine an. 

Bresgen fagt, daß der dort gewonnene Clevnerwein durch das 
Paftenrifiren am Bouquet leide, während die Portugiefermeine e8 wohl 
aushielten. Bei den BPaftenrifirungsverfuchen Neubauer’3 feien mohl 
feine feinen Weine Gegenftände derjelben gemwejen. 

Dr. Deinhardt fpricht Über die Art des Apparates und jagt, 
ed fomme darauf viel an. Wenn man den Babo’fchen Apparat an- 
wende, bei welchem der Wein durch ein Schlangenrohr laufe und ab— 
gefühlt zurüdfomme, fo erhole fich derielbe nach jeinen Erfahrungen 
nicht mehr zu feiner früheren Lebhaftigfeit; der Apparat von Roffignol 
habe fich beffer bewährt. Man könne denjelben mit Keichtigfeit einer 
gehörigen Reinigung unterziehen. 


D. Ungeeignete Beſchaffenheit der Fäſſer und Flaſchen. 


g. 105, 


1869. Bingen. Dr. Neßler macht auf den nachtheiligen 
Einfluß des Eiſens, wenn ſolches im Innern des Taſſes mit dem 
Weine in Berührung komme, aufmerkſam. Das Eiſen kann nach ver— 
ſchiedener Richtung hin für den Wein ſehr nachtheilig werden. Iſt 
z. B. der Schraubenkopf am Thürchen des Faſſes nicht vollkommen 
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gededt, und wir brennen das leere Faß ein, fo wird vom Eifen alle 
ſchwefelige Säure aufgenommen. Dieſe ſchützt alfo das Holz nicht 
mehr vor dem Schimmel. Bringen wir ſogleich oder fpäter Wein in 
das Faß, fo kann diefer den fchlechten Geruch oder fchlechten Geſchmack 
nah faulen Eiern annehmen. Wir haben alſo alle Urſache, beim 
Ueberfüllen der Weine mit größter Sorgfalt darauf zu achten, daß, 
wenn Eifen am inneren Theile des Thürchens ift, dafjelbe vollfommen 
bedeckt ſei. Das Bedecken mit Unfchlitt, Pech oder Schwefel genügt 
nicht immer, weil bei den Heinften Riffen oder Sprüngen, die in diefen 
Stoffen entftehen, der Wein eindringt und das Eifen unter der Dede 
auflöft, jo daß legtere mehr oder weniger abfallen kann. Einlaffen des 
Eifens und Deden deſſelben mit Holz ift beſſer, oder man kann die 
Schrauben der Thürchen nur außerhalb befeftigen. Nur zu oft hatte 
Redner Gelegenheit, zu beobachten, daß durch Nichtbeachtung dieſer 
Borfichtsmaßregeln Weine wejentlich verfchlechtert wurden. 


8. 106. 


1868. Wien. Kalbrunner bemerkt, daß bereit an anderen 
Drten die Erfahrung gemacht wurde, daß Weine durch Aufbewahrung 
in Flaſchen, deren Glas wegen der leichteren Schmelzbarfeit mit einem 
Ueberſchuß von Alfali bereitet wurde, fich trüben und bejonders Roth: 
weine ihre Farbe verlieren. Auch ihm feien ſchwarze Gläfer vorge- 
kommen, deren freier Alkaligehalt bedeutend war; deſtillirtes Waſſer, 
in diefe Gläſer gefüllt, erhalte dadurch eine fehr intenfive alfalifche 
Reaktion und es umterliege feinem Zweifel, daß ſolche Flaſchen zur 
längeren Aufbewahrung des Weines ungeeignet ſeien. 





Kapitel XIL 
Die Runftweinfabrifation. 


g. 107. 


3u Heidelberg, 1860, ftand auf dem Programm die Frage: 
„Sind Verfuche mit der Methode von Petiot gemacht worden, nad) 
welcher ein Aufguß von Waffer und Zuder über die bereit3, jedoch 
nicht ftarf außgefelterten Zrefter gebracht und abgefeltert der Gährung 
überlafjen wird? Kann diefe Methode vielleicht zur Darftellung eines 
geringeren (jedoch reinen) Weines dienen, der im Preife mit jenem des 
Bieres concurriren könnte?” 


Eine eigentliche Beantwortung diefer Frage unterblieb. Der Be— 
richt über die angeführte Verſammlung fagt nur: „ES liegen über die 
Methode von Petiot weder Verſuche noch Erfahrungen vor, jo daß auf 
diefe Frage nicht weiter eingegangen wurde.“ 


Dem Berichte über die Verhandlungen deutſcher Pomologen, 
Obſt- und Weinzüchter zu Reutlingen, 1867, ift als Beilage XIX 
eine Abhandlung einverleibt, mit dem Titel: Ein petiotifirter 
Nedarmein Dieſe Abhandlung, in welcher der Einfender Berfuche 
mitteilt und dem Verfahren fehr das Wort redet, fteht aber in feinerlei 
Beziehung zu den Verhandlungen ſelbſt, mweßhalb wir von einer Auf- 
nahme derjelben hier abfehen. 


8. 108. 


1853. Karlsruhe. „Inwiefern und unter welchen BVerhält- 
niffen ift die Weinverbefferungsmethode des Dr. Ball zwedmäßig und 
anzuempfehlen ?” 


Dornfeld theilt mit, daß in Betreff diefer Frage, die bereits 
ein Gegenftand Iebhafter Beiprechungen in der Tagespreffe geworden, 
eine Reihe von Adreſſen, ſowie ein Schriftchen: „Wejen, Nuten und 
Gefahren der Gal’ichen Weinveredlung, Trier 1853“ eingelaufen fei. 


Die angeführten Adreflen waren: 

I. Eine Adreſſe der Weinbändler und Gutsbefiger in 

‚ Rheinbefjen, datirt Mainz, ven 24. September 1853, unter: 
zeichnet von 22 Firmen. Nachdem die Einfender ihre Zweifel an 
der Nüglichkeit und Zuläffigkeit des Gal’ichen Verfahrens ausge- 
ſprochen, und die Gefahr für den Verkauf der Naturmeine darge- 
legt haben, bitten diefelben: „E3 möge der VBerfammlung gefallen, 
die zwedmäßigen Mittel zu ergreifen, damit das Verfahren des 
Herrn Gall und fein Produkt durch eine Kommiffion erfahrener 
Chemiker, Producenten und Weinhändler allfeitig unterfucht, und 
wegen der Entftehung, Oualität, Dauer und. Haltbarkeit des 
Fabrikats und feiner, es von dem natürlich erzeugten Wein trennen- 
den Eigenfchaften und feiner, etwa der Gefundheit nachtheiligen 
Schädlichfeit zur allgemeinen Kunde gebracht werde.“ 

II. Eine Adreffe von Weinhändlern aus Mannheim, datixt 
vom 22. September 1853, unterzeichnet von 11 Firmen. Die- 
felben glauben „im ntereffe des deutſchen Weinbaus und Wein- 
bandel3 darauf aufmerkſam machen zu müfjen, daß durch die Be- 
jahung diefer Frage die Schmiererei offen gutgeheißen wird und 
daß das allgemeine Vertrauen für alle jene Gegenden ſchwinden 
muß, mo außer den Trauben noch andere Beimifchungen bei der 
Weinbereitung ftattfinden.” Zum Schluſſe bitten die Einfender 
um Nichtempfehlung des Gal’fchen Verfahrens. 

III. Eine Adrefje aus Karlsruhe, der vorigen faft gleichlautend, 
unterzeichnet von 14 Firmen. 

IV. Eine Adrefje aus Frankfurt, desfelben Inhalts, unter» 
zeichnet von 10 Firmen. 


Nach Verleſung diefer Adreffen trägt Dornfeld, der feine Ans 
ſichten theil8 auf eigene Wahrnehmungen, theil3 auf Correfpondenzen 
mit Dr. Gall gründet, Folgendes vor: 

Offenbar ift diefe Frage eine der wichtigften für eine rationelle 
Weinbereitung, indem, nach den auch von mir theils im Kleinen, theils 
im Großen angeftellten Verfuchen, e8 durchaus feinem Zweifel mehr unter: 
Liegt, daß nach dem von Gall angenommenen Weinveredlungsigfteme nicht nur 

a. geringer Weinmoft durch Zujag von Waſſer und Zucker vor 
der Gährung fich mwejentlich verbefiern läßt, fondern auch 

b. alter Wein durch verfchiedene unſchädliche Mittel wieder in 
Gährung verfegt, und dadurch auf die angegebene Weife gleichfal3 ver- 
beflert werden Tann. 

Damit fol jedoch noch nicht gefagt fein, daß das von Dr. Gall 
in feinen Schriften näher auseinandergefegte Verfahren als etwas 
bereit3 Abgeſchloſſenes zu betrachten fei, das Feiner weiteren Verbeſſe⸗ 
rung mehr bedarf; vielmehr glaube ich, daß dasſelbe nod) mancher 
weitern Ausbildung fähig if. 





Als feftftehende Grundfäge werden angenommen werden dürfen, 

1. daß das Verfahren auf Weine von guten, vorzüglichen Jahrgängen 
feine Anwendung findet, weil jolche Weine fonft durch den zuzufegenden 
Zuder eine unangenehme, weingeiftähnliche Stärke befommen, namentlich 
aber da3 in ſolchen Fahren fich entmidelnde Bouquet durch den Zuſatz 
fi) ganz oder theilweife verlieren würde. Dagegen wird dasſelbe 

2. bei Weinen von mittleren und geringen Jahrgängen mit Vor: 
theil angewendet werden können, wobei jedoch durch Erfahrung noch zu 
ermitteln wäre, ob dasſelbe bei ganz geringeren faueren Weinen, wie 
3. B. in Württemberg vom Jahr 1851, auch noch Lohnend erfcheint, 
weil der, wegen des ftarfen Waſſerzuſatzes erforderliche viele Zuder die 
Koften ziemlich fteigern wird. Außerdem fommt 


3. noch weiter in Betracht, daß durch einen allzureichen Waſſer— 
und Zuderzufag der Weingejchmad bejonder8 bei der DVerbefjerung von 
alten Weinen fi mehr oder minder verliert und daß ein derartiges 
Berfahren ſich doch allzufehr von einer wirklichen Weinveredlung entfernt. 


4, Scheint die Frage: ob das von Gall angegebene Verfahren 
auf alle Weine eine gleiche Anwendung finde, noch einer näheren 
Würdigung zu bedürfen, weil die Beftandtheile der Weine aus den ein- 
zelnen Weinbaugegenden nicht gleich find und daher die vorgejchriebene 
Ermittelung des Waſſer- und Zuderzufages bei dem einen oder andern 
Meine leicht eine Modification erfordern dürfte; beſonders da 


5. die von Gall angegebene Ermittelung des Säure:, Zuder- 
oder Alfoholgehalt8 noch viel Schwanfendes hat und zum Theil noch 
von fehr complicirter Natur ift; daher die meitere Frage, ob nicht 
einfachere und gemauere Inſtrumente zur Erhebung der gedachten Ge— 
halte in Gebrauch gefegt werden können, gleichfall8 einer näheren 
Erörterung bedarf. 


6. In den Schriften von Dr. Gall über Weinveredlung wird 
, angenommen, daß die verjchtedenen Zuderarten, namentlich der Trauben- 
(Kartoffel:) Zuder, die gleihe Quantität an Alkohol erzeuge, mie der 
raffinirte Rohrzuder, obgleich die Süßigkeit, beziehungsweiſe der mirkliche 
Zuckergehalt der einzelnen Zudergattungen und danah auch die Er- 
zeugung von Alkohol nicht gleich zu fein ſcheint. Namentlich behauptet 
Liebig in jeinem Handbuch der Chemie, II. Abth., S. 796, daß man 
218 Theile Traubenzuder nöthig habe, um einem gleichen Volumen 
Waſſer die Süßigfeit zu geben, die e8 von einem Theil Rohrzuder 
erhält, daher auch hierüber noch weitere Unterfuchungen anzuftellen 
wären. Was fodann noch 

7. die allgemeine Anwendung der empfohlenen VBeredlungsmethode 
anbetrifft, fo wird diefelbe, jo lange fie nicht auf ganz einfache Borfchriften 
zurüdgeführt wird, was nie der Fall ſein kann dem gemöhnlichen Winzer 
nicht wohl empfohlen werden fann, indem die unrichtige Anwendung gerade 
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Dazu beitragen würde, daß das ganze Verfahren in Mißkredit käme; 
dagegen verdient fie von größeren Weinbergäbefigern, welche ihre Weine 
jelbft cultiviven, alle Beachtung; nur muß bei den Veredlungsverfuchen 
forgfältige Auswahl bei dem dazu zu verwendenden Zraubenzuder ge: 
troffen, und beſonders darauf gejehen werden, daß derjelbe möglichft 
chemifch rein dargeftellt ift, indem die beftehenden Fabriken hinfichtlich 
der Dualität fehr verjchiedene Fabrikate liefern. Namentlich) darf der- 
jelbe feine braune, jondern muß eine meißlichgelbe Farbe haben, indem 
er im erjteren Falle noch Dertrin und meniger Zuder enthält, wodurch 
der veredelte Wein weniger Gehalt befommt und längere Zeit einen 
unangenehmen, bitteren Geſchmack behält, der fich vielleiht nie ganz 
verliert. 

Das Verhältniß des flüffigen Traubenzuckers zu dem trodenen 
bezüglich feines Gewichts und Gehalt wäre noch auszumitteln. 

In der hierauf folgenden Diskuffion jprachen fi hauptſächlich 
nur die beiden folgenden Redner für das Gall'ſche Verfahren aus. 

Bronner Gal will nit, daß man gute und vorzügliche 
Weine dur Beimifchungen beffer, wohl aber, daß man faure, unge 
nießbare Weine durch Zufäge trinkbar made. Die Zufäge — Buder 
und Wafler — find an fih unſchädlich, und werden gewiß bereitß 
mehr gebraucht, als man nur immer zugeftehen mil. Wäre dies nicht 
der Fall, fo könnten unmöglich die befanntermaßen ſtark bejchäftigten 
Zraubenzuderfabriten beftehen. Es ift bereitS ermiefen, daß ſauere, 
unverkäufliche Weine durch Zufäge verfäuflih und gut bezahlt wurden. 
Dieſes Verfahren fol nah dem Wunſche des Dr. Gall nidt ein 
Privilegium der Spekulanten und großen Weinhändler, fondern auch 
für den armen Rebmann anwendbar und gemeinnügig werden, Dieſem 
aber ift eine Aufbülfe fehr zu gönnen. Daß dieſes dem Weinhandel 
ſchade, glaube ich nicht, es wird vielmehr infofern günftig auf ihn 
einwirken, als die fchlechten Weine dadurch auch gefuchter werden. 

v. Babo. Die vorliegende Frage wird nicht zur Löſung komnien, 
wenn ſich die VBerfammlung nicht zuvor darüber ausgeſprochen hat, ob 
fie überhaupt allen und jeden Zufag zum Weine auch) vor der Gährung 
vermerflich finde. Gefteht man auch nur irgend einen Zufag in irgend 
welcher Quantität zu, fo kann es fih nur darum handeln, durch genaue 
Unterfuhungen darzuthun, wieviel und welche Zufäge der Natur des 
Meines, feiner chemiſchen Zufammenfegung nicht entgegen find. Daß 
Weinſäure und Zuder in Waſſer gelöft, Hauptbeftanbtheile des Weines 
find, daß fie fih in verfchiedenem Mifchungsverhältniffe in gutem, 
gegenüber geringem und fchlechtem Weine finden, ift befannt. Auf 
dieſes Mifchungsverhältnig wirkt Lage, Klima, Boden und Jahres: 
witterung ein, (die find gemiffermaffen die natürlichen Yaftoren); 
tünftlich wirken wir ein durch Düngung, Schnitt, Kellerbehandlung ꝛc. 
Wenn e3 nun geftattet ift, durch chemifche und mechaniſche Mittel nad) 
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dem Herbſte noch auf eine günſtige Geſtaltung des erwähnten Ber: 
hältniſſes einzuwirken, ſo iſt eine ähnliche Weinveredlungsmethode wie 
die Gall'ſche, nicht a priori und unbedingt verwerflich. Einen auf 
folde Weiſe behandelten Wein als von anderer Lage 
und Jahrgang ftammend, oder als reines Naturerzeug- 
niß ausgeben zu wollen, dies wäre allerdings ver 
werflich. Auf der andern Seite aber fehe ich auch nicht ein, warum 
man einen jaueren, miderlichen Wein nicht angenehm machen, jondern 
mit Ueberwindung trinfen fol, nur um dem Prinzip treu geblieben 
zu fein, nicht zugefegt zu haben. 

Mehr Stimmen wurden gegen das Gall'ſche Berfahren 
laut, Es fpraden: 


Engerth: Dr. Gall felbft ſcheint ſich über viele Punkte feines 
Berfahrens noch nicht ganz Har zu fein und überhaupt dürfte, wegen 
des Mangels an genügenden Erfahrungen — von anderen gemwichtigen 
Bedenken ganz abgejehen — Fein andere® Beredlungsverfahren zu 
empfehlen fein, al3 Spätherbften; durch langes Hängenlafjen kann der 
Winzer die Trauben befjer veredeln, al3 mit den pomphaft angepriejenen 
Necepten. 

(Dornfeld entgegnet: Nicht in allen Fahrgängen find die drei 
Hauptbeftandtheile, Zuder, Wafjer und Säure, in günjtigem Ver— 
bältniffe ausgebildet; Gall will hauptjächlich durch Zuder: und Waffer- 
zufag gegenüber einem Uebergewicht von Säure ein zweckmäßiges 
Berhältniß , und bejonder3 dadurch gute Tiſchweine heritellen; ver 
Erzeugung guter Weine durch Spätherbften und Auslefe ift er damit 
nicht im Wege). 

Englerth fährt fort: Die Weine haben außer den genannten 
noch viele edle Beitandtheile, die man ihnen nicht geben kann; ich 
bin daher der Weberzeugung, daß das Gal’iche Veredlungsverfahren 
ein höchſt unvollkommnes und nur geeignet ift, dem deutfchen Weinbau 
einen fchlechten Kredit zu verjichaffen. Auf keinen Fall würde, mie 
von Bronner erwähnt, dem fleinen Weinbergsbefiger durch Dieje 
Weinveredlungsfunft irgendwie aufgeholfen werden; auch müßte Dieje 
Art der Weinbehandlung gemiffermaßen gewerbsmäßig oder wiſſenſchaftlich 
erlernt werden, etwa wie die Bierbraueret, 


Dornfeld felbft jagt: Ein Vorwurf, welcher Gall gemacht wird, 
ijt nicht ganz ungegründet, nämlich der, daß in feinen Schriften eine wiſſen— 
Ichaftlihe Haltung vermißt wird, daß die Tagespreſſe für eine Sache 
benützt worden ift, die fih zur Zeit nur für die Berhandlung in 
wiſſenſchaftlichen Organen eignet. Redner wiederholt auch jeine Anficht 
von der Unbrauchbarfeit des Verfahrens für den gemeinen Mann. Er 
meint, die Beftimmung des Zuder- und Säuregehalts laſſe fih nicht 
auf einfache und leicht ausführbare = bemerfjtelligen, deßhalb ſei 
die Sache ſo ſchwierig. | 


Burmbtonssneuenenerannaenıee 


Jordan. Ich kann mich mit der Argumentation de3 Herrn 
Bronner nicht befreunden. Er hat den Winzer vor der hydrauliſchen 
Preffe gewarnt, weil fie ſchwierig zu behandeln fei, jest will er ihm 
da3 noch weit ſchwierigere Gal’fche Weinveredlungsverfahren anpreifen. 
sch finde alle Weinvereblungsmittel entjchieden vermwerflih, denn durch 
fie wird das Bouquet der Weine verdedt und zerjtört, durch fie leidet 
allerdingS der Kredit des Weinhandel Noth. Es iſt ja eine befannte 
Thatfahe, daß jchon manche Gegenden Deutjchlands und Frankreichs, 
‘ wo derartige Schmierereien getrieben werden, ihren Abjag mehr oder 
weniger eingebüßt haben. — Ich habe Nichts dagegen zu er- 
innern, wenn Jemand nah Gall'ſcher Methode Wein 
veredelt, ihn aber aud als folden verfauft (v. Rüdt 
jagt, die gallifirten Weine würden . de mangelnden Bouquet3 halber 
nie den befjeren Weinen gleich kommen; ſolche reingehaltene Weine 
werden immter die gefuchteren bleiben.) 


Nach der Anfiht Golſens muß der Producent feine Weine 
unverfälicht in den Handel geben. 

Vom Präfidium wurden am Schluffe der Diskuffion verjchiedene 
Faſſungen als Ausdrud der Gefammtanfiht der Verfammlung vor⸗ 
gelegt, wobei von mehreren Seiten inZbejondere dagegen Verwahrung 
eingelegt wird, daß man das Gall’fche Verfahren durchaus als nicht 
empfehlenswerth erkläre. Zulegt wird von der Majorität nachftehendem 
Beihluß die Zuftimmung gegeben: 

„Das von Dr. Gall angerühmte Weinveredlungsverfahren Fann, 
da noch Feine genügenden Erfahrungen tiber die Anwendung feiner 
Methode vorliegen, von dem Stande der gewöhnlichen Weinproducenten 
aus nicht empfohlen werden, weil es bei unrichtiger Anwendung zu 
MWeinjchmierereien führen würde. — Die befte Weinveredlung erfennt 
die Verfammlung darin, daß man mährend des Herbſtes die reifen 
Zrauben mit der größten Aufmerkfamfeit von den unreifen oder minder 
reifen ausſcheide, und das ganze Weinerzengniß ſowohl bei dem 
Keltern, als im Keller mit aller Sorgfalt behandle.” 

Don großem Intereſſe find auch die auf diefer Verfammlung 
mitgetheilten Bejchlüffe von Heilbronn, 1846, des Inhalts: 

Als Weinfchmierereien find anzufehen: 

Der Alkoholzuſatz, auch vor der Gährumg; Zujäge, um das 
Bouquet zu verftärken; fogar jede Beimiſchung, auch von Zuder. 

Letzteres, jede Beimifhung betr., wurde mit 70 gegen 10 
Stimmen ausgefproden. „Die anmefenden Chemiker verwahrten ſich 
gegen den Ausſpruch der Praktiker, als den wiſſenſchaftlichen Begriffen 
zumiderlaufend, und alle Verbeſſerungen im Yelde der Weinbereitung 
hemmend.“ 





“.-no0n000 00er rennen enur een 
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1860. Heidelberg. „Welchen Einfluß hat die Fabrikation 
fünftliher Weine auf den Rebbau und wie kann den hieraus entftchen- 
den nachtheiligen Folgen abgeholfen werden?“ 


Durch welche beftimmten Merkmale, außer dem befanntlich ehr 
trügerifchen Geſchmacke, läßt ſich ein richtig behandelter gallifirter Wein 
von einem naturwüchligen Weine unterjcheiden ? 


Glaubt die Verfammlung Anhaltspunkte zu einer endgültigen 
Beurtheilung des Gallifirens zu haben, und liegt e8 im Intereſſe einer 
Weingegend, da3 Gallifiren zuzulaffen ?“ 


Golfen ift gegen die Beantwortung dieſer Fragen, weil fich 
die Berjammlung nur mit dem Nebbau und der Erzeugung ne 
Weine zu bejchäftigen habe. 


Dornfeld hält die Fabrikation Fünftliher Weine nicht für be 
ſonders nachtheilig für den Weinbau und daher die Frage felbft ohne 
höheres praftifche8 Intereffe für die Verfammlung. 


Nichts deſtoweniger entjpinnt ſich hierüber eine längere lebhafte 
Diskuſſion. Die zweite der oben angeführten Fragen kam, offenbar 
als mehr für die Chemifer geeignet, gar nicht zur Befprehung. Faft 
alljeitig wurde zugeftanden, daß die Fabrikation fünftlicher Weine einen 
nadhıtheiligen Einfluß auf den Weinbau ausübe; fie öffne der Pfufcherei 
Thür und Thor. 


Buhl meift noch befonder8 darauf Bin, daß die Frage eine 
fanität8polizeiliche und ftaatSwirthichaftliche Seite habe, und da — 
wenn auch die Chemiker die Fabrikation in Schug nähmen und be- 
haupteten, die gallifirten Weine feien nicht gefundheitswidrig — es 
doch Pflicht des Staates fei, den Weinbau in Schug zu nehmen, wie 
das übrige Eigenthum und auch nicht zu geftatten, daß die Abnehmer 
und‘ Käufer über die Subftanz ihrer erfauften Weine getäufht, und 
ihnen ftatt Naturmweinen Fabrikate unter jener Firma abgeliefert und 
verfauft werden. 


Die Berfammlung einigte fich ſchließlich dahin, die deutjchen 
Regierungen zu bitten, 

„auf dem Wege der Geſetzgebung Prohibitiv- Maßregeln zu 
„ergreifen, und zu bewirfen, daß, wenn tiberhaupt die 
„Fabrikation Fünftliher Weine ftatthaft fein follte, folche 
„Babrifate mit ihrem wahren Namen bezeichnet, und nicht 
„unter der Firma von Wein — morunter dad Publikum 
„nur Naturgewächs verfteht — verlauft und in den Handel 
„gebracht werden dürfen,” 
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1868. Wien. „Welche der fünftlichen Beinvereblungsmethoden 
find al3 zwedmäßig zu empfehlen? Iſt insbejondere für die öſterreichiſche 
Meinproduftion eine befjere Zukunft dur das Gallifiren oder durch 
andere Mittel für die Veredlung des Produktes zu juchen ?” 


Hlubef erinnert an den Franzoſen Chaptal, der zuerft ein 
Mittel zur Weinveredlung vorgefchlagen hat, welches bis auf den 
heutigen Tag insbejondere bei der Champagnererzeugung in Frankreich 
angewendet wird. Dazu brauche man Zuder und Cognac. Chaptal 
aber habe den allerfeinften Rohrzuder anempfohlen. Biele Jahre nad 
Chaptal babe Gall die Anwendung von Zraubenzuder und Wafler 
empfohlen, um die Säure der Weine zu vermindern, ohne ihre Stärke 
zu fchwächen. Redner zieht aber die Anwendung des Rohrzuckers dem 
Zraubenzuder vor, obwohl jener theurer zu ftehen kommt, aus dem 
Grunde, weil er dem Zraubenzuder gegenüber viel mehr Alkohol gibt 
und den Wein mit fremdartigen Stoffen nicht verunreinigt. Er fpricht 
fi) bei dem geringen Preife der Weine gegen das Gallifiren aus, da 
heim Verkaufe des gallifirten Weines nicht einmal der dabei verwendete 
Zuder, viel weniger die Mühe, die das Gallifiren erfordert, vergütet 
wird. Redner will fih auch nicht für die Methode Petiot’3 beftimmen, 
nad) welcher Weinmafjen durch Ertraction der Trauben erzeugt werden 
follen. 

Die befjere Methode wäre der Beifag von reinem rectificirten 
Altohol, denn durch die Anwendung des Zuckers will man auch feinen 
andern Zwed erreichen, als die Stärke des Weines zu erhöhen, alſo 
fei e3 befier, dem Weine gleich Alkohol zuzufegen, falls man die Süße 
nicht fleigern will, wie es bei der Erzeugung von Schaummein häufig 
der Fall ift. 

Zur Haltbarmachung des Weine babe der Franzoje Paſteur das 
Erwärmen empfohlen. Redner babe aber dabei die traurige Erfahrung 
gemacht, daß der Wein dadurch die Blume verliere. Als Bedingung 
der Haltbarmahung erfennt er: 1. eine forgfältige Eultur, entiprechend 
der Nebenforte, und eine forgfältige Kelterung; 2. eine rationelle Keller: 
wirthſchaft. 

g. 111. 

1874. Trier. „Welde Mittel find zu ergreifen, um bie 
Weinfabrifanten zu veranlaffen, daß fie ihr Gewerbe nicht geheim, ſon⸗ 
dern öffentlich betreiben?“ 

Vorfrage: „Iſt es auf chemiſchem, resp. phyſikali ſchem Wege mög⸗ 
lich, natürliche von künſtlichen Weinen zu unterſcheiden?“ 

Meber diefe Frage trägt Sartorius Nachſtehendes vor: 

Zu den erften Bedingungen der Lebensfähigfeit einer Landes⸗ 
cultur gehört neben den geeigneten Boden- und klimatiſchen VBerhält- 





niffen die gegründete und fichere Ausfiht, daß man daS betreffende 
Produft gut verwerthen fann, daß man in feinem Preiſe vollen Erfag 
für feine Auslagen und feine Mühen erhält. Wo diefer Lebensnerv 
einer Cultur unterbunden wird, da bleibt fie in ihrer Fortentwidelung 
nicht allein ftehen, fondern geht allmälig ihrem DBerfalle entgegen. Die 
Art und Weife aber, wie die unter den verjchiedenften Titeln betriebene 
Weinfabrifation ihr Fabrifat verwerthet — ich jage alſo, um von vorne— 
herein meinen Standpunft zu charafterifiren, nicht die Fabrikation an 
fih, jondern die Verwerthung des Fabrifats, — ift e8, welche jenen 
Lebensnerv des deutſchen Weinbaues ernftlih bedroht, und mit Recht 
jehen Ste daher die Frage der „Weinproduftion” gegenüber der „Wein- 
fabrifation“ als erften Gegenftand auf die Tagesordnung des Congreffes 
der deutſchen Weinzüchter gejegt, und erlaube ich mir nun, gemäß des 
mir gewordenen ehrenvollen Auftrags, die Erörterung jener Frage ein- 
zuleiten. Betrachten wir zunächft die thatjächlichen Verhältniſſe. 

Neben dem eigentlichen Naturproduft, das ijt, dem Weine, wie 
er aus der Gährung des von der Natur gelieferten Traubenfaftes 
entfteht, fjehen mir unter gleicher Benennung noch verjchiedene wein— 
artige Getränfe im Handel auftreten, die ſich nach ihrer Darftellungs- 
weile in 2 große Gruppen theilen lafjen. 

Die eine Gruppe bilden jene Fabrifate, bei deren Darftellung 
entweder gar feine oder in verjchwindender Menge Naturmeine benugt 
werden und die fich zufammenfegen aus Waffer, Weinfteinfäure, Glycerin, 
ätherifchen Delen u. dergl. — Die andere Gruppe befteht aus jenen 
Getränken, bei deren Bereitung man vom Zraubenmofte oder den 
Treftern ausgeht, wobei man ſich mehr oder weniger der Methoden 
von Gall, Betiot, Chaptal u. f. w. bedient. 

Der erften Gruppe wird mohl Niemand die Bezeichnung eines 
Fabrikates ftreitig machen. Für die zweite Gruppe ſehen es die Herrn 
Tabrifanten lieber, wenn man die Bezeichnung „Weinveredlung” wählt. 
Betrachten wir jedoch diefe jogenannte Veredlung etwas näher, fo fin- 
den wir, daß die eigentliche ZTriebfeder hierzu nicht die qualitative 
Berbefjerung, jondern die quantitative Bermehrung if, — 
man gallifirt, petiotifirt u. f. w., um die gegebene Menge Naturmwein 
um das drei= und mehrfache zu vermehren. Ferner unterfcheiden fich 
alle jene, nah Gall, Petiot, Chaptal u. f. mw. dargeftellten 
Weine fehr mejentlich von denen, welche dur Gährung des reinen 
Traubenmoftes entjtanden, — ein Unterfchied, den uns theil® Die 
Chemie, theils der Gefchmad, theild die verſchiedene Wirfung auf den 
menſchlichen Organismus nachmeijen. 

Man bat jomit bei der fogenannten Beredlung das urjprünglide 
Naturproduft durch Zufäge in ein qualitativ und unter taufend Fällen 
999mal quantitativ anderes umgeftaltet, und fo, im Gegenjag zum 
Naturproduft, ebenfalls ein „Fabrikat.“ 
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Aus dieſen Betrachtungen läßt ſich für die oft aufgeworfene Frage, 
wo hört die Weinproduftion auf, und wo beginnt die Yabrifation, die 
Antwort leicht folgern: „Laffen Sie den Traubenfaft, wie ihn uns die 
Natur liefert, nach den Regeln der Wiſſenſchaft vergähren und fi 
Hären, fo bildet das Gährungsproduft den Naturwein, den reinen Wein; 
geben Sie jedoch entweder dem Traubenſafte oder dem vergohrenen 
Produfte desfelben Zufäge von Wafler, Sprit, Glycerin, Weinfteinfäure, 
Zuder u. dergl., jo erhalten wir ein Fabrikat, einerlei, ob jene Mani- 
pulationen nad) den Methoden von Gall, Petiot und Chaptal 
oder nad) einer andern vorgenommen wurden.” 


Nach diefen Definitionen bitte ich die von mir in ber Yolge zu 
gebrauchenden Ausdrüde, Naturwein und Fabrifate, aufzufafien. 


Im Kleinverfehr, bei dem Uebergange des Getränfes in die 
Hände des Confumenten, fehen Sie nın ausnahmslos, im Groß— 
verkehr jedoch meiſtens erſt in der zweiten oder dritten Hand Natur- 
weine und Fabrikate unter der gemeinfamen Etikette „Wein“ geben, 
und auf diefen Umftand find al’ die Nachtheile zurückzuführen, melche 
die Weinfabrifation der Weinproduftion verurfaht. Das Publitum will 
nämlich feiner Mehrheit nach, wenn e8 Wein verlangt, den von mir 
gejchilderten Naturwein und nicht irgend ein Yabrifat, ein gallifirtes 
u. dgl. Getränke. Da aber, wie dieſes ja bei der Fälſchung fo man⸗ 
nigfacher Lebensmittel der Fall, der Laie meift erft in der Folge ers 
fennt, ob er ein Fabrikat oder einen Naturwein genofien, fo wird er 
eben einfach getäufcht, eine Täuſchung, die ihren meitern Ausdrud in der 
Herabdrüdung der Preife für Naturwein erhält. 

Denn einmal find die Fabrifate weit billiger herzuftellen, da bei 
ihnen der theuere Grund und Boden mit feinen Abgaben und Laſten, 
feinen Beftellungskoften nur ein untergeordnete® Moment ausmachen, die 
Ungunft der Witterung aber gar nicht in Betracht kommt; und dann 
wird durch die gefchilderte Täufchung das Mißtrauen beim Weinconfum 
geweckt und diefer dadurch vermindert. Die Verminderung der Nach⸗ 
frage bei dem durch die Fabrikation noch geftiegenen Angebote zieht 
aber einen NRüdgang der Preiſe nach fid. 

Diefe durch die jegige Verwerthung der Fabrikate bedingte Herab- 
fegung der Preife für Naturweine macht die Wein-Cultur für die Folge 
zu einer unrentablen und unterbindet biermit, wie ich zu Anfang be- 
merkte, ihren Lebensnerv. Der allmälige Verfall der Weincultur, dag 
Sinken der Preife der Nebgelände, Verarmung der Winzer, Minderung 
des Volksvermögens und damit der Steuerkraft find die nothwendigen 
Conjequenzen. 

Die können wir diefen uns drohenden Nachtheilen num vorbeugen, 
ift Die weitere Frage. in Uebel wird befeitigt, wenn wir die Urfache 
desjelben aufheben. Ich babe Ihnen nachgewiefen, daß die der Wein- 
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Produktion durch die Fabrikation erwachſenden Nachtheile zurückzuführen 
find nicht auf die Fabrikation ſelbſt (denn nur mit geringen Ausnah— 
men wird dem Zabrifate vor dem Natur-Product der Vorzug gegeben), 
ſondern auf die mit den Yabrifaten betriebene Täuſchung des Conſumen⸗ 
ten, welche darin befteht, daß dieſelben unter der Bezeichnung „Wein“, 
worunter der Sprachgebraud) Naturwein verfteht, in den Handel ge 
bracht werden. Diefe Täuſchung muß aljo befeitigt werden. Die Fabri- 
Tate jollen nur unter der Bezeichnung als ſolche, al3 Façonweine, ala 
gallifirte, chaptalifirte, petiotifirte Weine in die Hände des Confumenten 
gebracht werden dürfen; dann haben wir eine offene ehrliche Concurrenz 
und auf diefer Baſis geftehen wir der Fabrikation denn gerne eine Be⸗ 
rehhtigung zu. Die befjeren Yabrifate werden fi) dann wohl einen 
Markt erobern, wenn auch unter Einbuße des Gewinntheiles der 
gegenwärtig auf Rechnung der Täuſchung zu fegen if. Bor allem aber 
wird ſich das richtige Preisverhältnig zwiſchen Natur- und Kunftwein 
berftellen und erfterer nicht mehr unter dem Drude des Mißtrauens 
. zu leiden haben. 

Jene jcharfe Trennung von Fabrikation und Probuftion können 
wir theilmeife erreichen auf dem Wege der Selbfthilfe. Ich führe dieſe 
zuerft an, da fie, gemwiflermaßen das Stichwort unferer Tage geworden, 
und von unfern Gegnern zugerufen wurde. Die Selbfthilfe kann nur 
inſofern wirkſam fein, als die Producenten dafür forgen, daß von ihnen 
aus fein Fabrikat in den Handel fommt. Wir haben auf diefer Grund: 


lage einen Berein in der Pfalz gegründet und durch Bildung von Lokal⸗ 


ausſchüſſen in den einzelnen Orten dafür geforgt, daß die von den Mit- 
gliedern übernommene Verpflichtung auch eingehalten wird. 


Solche Vereine werden wohl das ihrige dazu beitragen, da8 Ver⸗ 


trauen zu einem Produftionsgebiete zu heben, aber fie find nicht aus⸗ 
reichend, denn ihre Gewalt erftredt ſich nur auf die ſich ihnen freiwillig 
Anfchliegenden, und dann ift ihrer Thätigkeit faft gänzlich jenes Gebiet 
entrüct, wo die Haupttäufchungen mit all den gefchilderten Conjequenzen 
vorfommen, ich meine: „der Mebergang des Weines in die Hände des 
Gonfumenten”. 

Um radikal zu helfen, müffen wir daher die gefeßgebende Gewalt 
des Staate8 anrufen, wozu wir umfomehr berechtigt find, da es fi 
nicht um eine Ausnahmebeftimmung, nicht um ein gewerbliche Verbot, 
fondern lediglich darum handelt, den im rechtlichen Gefühle begründeten 
und im übrigen Verkehrsleben anerkannten Grundjag, „daß man eine 
Waare nur al3 das verlaufen darf, was fie wirklich ift,“ auch auf den 
Weinhandel auszudehnen. 

Das deutſche Strafgefegbuh enthält in 8. 367 Ziffer 7 eine Bes 
ftimmung über verfälichte Getränfe und in der Anmerkung zu diefem 
Paragraph ift die Notiz enthalten, daß der Reichstag unter Hinweis 
auf die Betrugsftrafen es ablehnte, bejondere Vorſchriften gegen die 
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Weinverfälſchung, namentlich das Chaptaliſiren, Galliſiren u. ſ. mw. zu 
erlaſſen. Ich habe nun an einen Docenten des Strafrechts, 
Herrn Dr. jur. Kahl zu München, die Anfrage geſtellt, ob die Ihnen 
kurz ſtizzirte Geſetzgebung ausreichend ſei, diejenigen, welche fabricirte 
Getränke sub titulo „Wein“ verkaufen, ſtrafrechtlich zu verfolgen. Er 
hatte dieſe Frage in einem eingehend motivirten Gutachten (ſiehe 8. 111) 
verneint, indem einestheils das Galliſiren, Chaptaliſiren, Petiotiſiren 
u. dergl. den Thatbeſtand der Verfälſchung im Sinne des Geſetzes nicht 
erſchöpfe, anderntheils in den wenigſten Fällen die allgemeinen Betrugs⸗ 
beſtimmungen des 8. 263 eine genügende Grundlage zur Strafeinſchrei⸗ 
tung bilden. 


Es ermeift fih fomit in der Praris der vom Reichstage ausge⸗ 
fprochene Hinweis auf die Betrugsftrafen als unzulängli und wir be⸗ 
dürfen einer Klar ausgeſprochenen Beftimmung, nad) welcher jeder, der 
einen gallifirten oder auf fonft eine Art fabricirten Wein unter dem 
Namen „Wein” verkauft, ftrafrechtlich belangt werden Tann. 


Zur Erlangung einer ſolchen Beftimmung bietet uns aber die 
bevorftehende Reviſion des Strafgefegbuches die befte Gelegenheit. 

Eine weitere Frage ift nun, wird es überhaupt möglich fein, dem 
Richter nachzuweilen, daß ein Yabrifat vorliegt? 

In einer großen Reihe von Fällen wird das Öutachten von Sadı- 
verftändigen einen geeigneten Anhaltspunkt gewähren, 


Ebenſo werden in vielen Fällen äußere Umftände wie die Größe 
des Lagers, der Bezug von Materialien zur Weinfabrifation, deren 
beobachtete Verwendung u. dergl. den Thatbeftand. feftitellen. Schließ- 
lich ift es bei al den Yabrifationsarten, wo die Weinfteinfänre eine 
Hauptrolle fpielt, dem Chemiker ein leichtes, den Charakter als Fabrikat 
zu fonftatiren; ich verweife in dieſer Beziehung auf die Mittheilungen 
de3 Herrn Dr. Neßler in dem badifhen Wochenblatte. 

Eine vollkommen offene Frage war aber feither, ob der Chemiker 
die nad der Methode von Gall, Chaptal und Petiot dargeftellten 
Meine, überhaupt all die Weine, welche einen Fünftlichen Zuderzufag 
erhalten haben, mit Beftimmtheit erkennen fünne. Die Antwort Tautete 
gewöhnlich auf „Nein“. | | 

Herr Dr. Blanfenhorn jedoch erklärte mir einmal auf eine 
ähnliche Frage, daß man hierüber feine beftimmte Antwort abgeben 
fünne, da nad diefer Richtung hin überhaupt noch feine erjchöpfenden 
Unterfuhungen angeftellt worden wären. Unfer Verein (der pfälzische) 
bat nun von dem von ihm angeftellten Chemifer Herrn Dr. Kreit- 
mair aus Nürnberg eingehende Prüfungen anftellen laffen, und glaubt 
derjelbe ein Verfahren entdedt zu haben, mittelft defien man mit Teichtig- 
Teit nachweifen Tann, ob ein Wein durch Beigabe irgend eines Fünftlichen 
Zuckers, den fie bei ven Methoden von Gall, Petiot und Chaptal 
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immer bedürfen, bereitet worden fei. Diefes Verfahren gründet er auf 
die Thatfache, daß die Gegenwart irgend eines Zuckers die Fällung 
von Eijen mittelft Ammoniak verhindert. Herr Dr. Kreitmatir bat 
feine Unterfuchungen in einer wifjenfchaftlihen Abhandlung niedergelegt 
(fiehe $. 112). Die Herren Chemiler können diefes Verfahren dann 
einer Prüfung unterziehen, und finden fie die Angaben des Herrn Dr. 
Kreitmair beftätigt, jo wäre hiermit das als unerreichbar bingeftellte 
Problem gelöft, ein einfaches Mittel zur Unterfcheidung der Naturweine 
von den gezuderten oder Kunftweinen gegeben. 


Sollte jedoch auch dieſes Mittel nicht den univerfellen Charakter 
haben, wie ihm denfelben Herr Dr. Kreitmair beilegt, fo wird es 
doch gewiß ein wichtiges Glied in der Kette der Beweißmaterialien 
liefern. 

Ein weiteres und wichtiges Glied in jener Kette vermögen die 
einzelnen Produftionsorte zu liefern. Sie alle wifien, daß zu den 
harakteriftifchen Eigenichaften eine® Weines fein Gehalt an Säure, 
Alkohol und Ertraftivftoffen gehört. Die Säure beftimmen wir auf 
dem befannten maßanalytiſchen Wege, den Alkoholgehalt mittelft des 
Salleron’jhen Apparates, und den Crtraftipftoffgehalt, resp. defjen 
fpecififche8 Gewicht dadurch, daß mir duch Abdampfung eines gegebenen 
Volumens Weins auf feine Hälfte den Alkohol entfernen und das 
ſpecifiſche Gewicht des Rückſtandes mittelft eines befonderen Aräometers 
feftftellen. Solche Aräometer müfjen für jede Weingegend bejonders 
fonftruirt werden, wozu es nur einer einfachen fpecifiihen Gewichts⸗ 
beftimmung des Ertraftes einer größeren Anzahl Weine und zwar auf 


trodenem Wege bedarf. Herr Dr. Schmidt zu Edenkoben konſtruirt 


eben eine derartige Spindel für die Pfalz. Werden nun in jedem 
MWeinorte und von jedem Jahrgange durch Vertrauensperfonen eine An- 
zahl Weine auf die angegebene Art unterjuht, jo erhalten Sie für den 
Säure, Altohol- und Ertraktgehalt ganz beftimmte Grenzzahlen, die 
nicht allein von dem Richter zu verwerthen find, fondern auch für die 
MWeinftatiftit ein ſehr wichtiges Material liefern, 


Ich babe Ihnen num einestheild nachgemiefen, daß die Nachtheile, 
welche der Weinproduftion aus der Fabrikation erwachſen, nicht in der 
Fabrikation felbft, fondern in dem Umftande zu fuchen find, daß die 
Fabrikate fih die Bezeichnung der Naturmeine anmaßen, und dag Abs 
hilfe biergegen nur auf gejeglihem Wege zu erlangen ifl. 


Anderntheil3 war ich bemüht, Ihnen darzuthun, daß es genug 
Beweismittel zur Handhabung einer derartigen gejeglihen Beſtimmung 
gibt. Biehen Sie ferner in Betracht, daß der bloße Erlaß eines Ge- 
fees feine Wirkung auf den rechtlich gefinnten Theil der Bevölkerung 
nicht verfehlt, fo werden Sie mit mir übereinftimmen, daß das projel- 
tirte Gefeg nicht ein bloßer todter Buchftabe fein wird. 
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Meine Anträge gehen deßhalb dahin, der Congreß der deutjchen 
MWeinproducenten möge erklären: 

1. Die Begriffe „Naturmwein” und Fabrilate” oder „Kunft- 
wein“ find dahin zu firiren: 

Naturmein ift das Getränk, melches entfteht, wenn wir den 
Traubenſaft, wie ihn die Natur liefert, nah den Regeln der 
Wiſſenſchaft vergähren und fich Hären laſſen; Fabrifate oder Kunft- 
weine find folche, die aus dem unvergohrenen wie vergohrenen 
Traubenſafte oder den Zreftern mittelft Zufägen von Wafler, 
Zuderarten, Sprit, Glycerin, Weinfteinfäure und dergl. bereitet 
werben. 

2. Die anerlannten Nachtheile, welche die Weinfabrifation ſowohl für 
die MWeinproduftion, als auch für den Weinconfumenten im Ge⸗ 
folge Hat, find darauf zurüdzuführen, daß die Fabrifate unter der 
für den Naturmwein gebräuchlichen Saeamuus „Wein“ in den 
Kleinverfehr gebracht werden. 

3. Eine Abhilfe hiergegen ift nur auf gejeglichem Wege zu erlangen 
und zwar in der Weiſe, daß bei der bevorftehenden Reviſion de 
Strafgefegbuches eine Beftimmung in dasfelbe aufgenommen wird, 
nad) welcher im Handel die Bezeichnung „Wein“ lediglich für die 
Naturmweine zuläffig ift, alle fabricirten Weine aber nur unter 
einer, ihre Darftellungsweife ausdrüdlich erkennen Laffenden Be- 
nennung, wie „Kunftwein“, „gallifirte”, „petiotifirte”, „chaptaliſirte“ 
u. f. w. Weine” verkauft und zum Verkaufe ausgeboten werden 
dürfen. 

8. 111. 


4874. Trier. Rehtsgutachten des Dr. jur. W. Kahl, 
Privatdocenten zu Münden, im September 1874. 


Die Trage, ob e8 nach dem gegenwärtigen Standpunfte 
unſerer Strafgefeggebung möglich fei, diejenigen, welche fabricirte Ge⸗ 
tränfe sub titulo „Weine“ verkaufen, auf Grund des 8. 367, Ziff. 7 
des St.G.⸗B. ftrafrechtlih zu verfolgen, ift meines Erachtens zu ver⸗ 
neinen. 

Die Anwendbarkeit der genannten Gefetesftelle ift zweifellos deß⸗ 
Halb ausgejchloffen, weil Gallifiren oder Chaptalifiren von Weinen noch 
nicht den Thatbeftand der „VBerfälfhung” im technifchen Sinne er- 
Thöpfen. 

Unter Verfälſchung verfteht man „eine vollftändig beftimmungs- 
widrige Herftellungsmeife‘. Würde nun Einer aus lediglih Fünftlichen 
Subftanzen ein Getränfe fabriciren und folches sub titulo „Wein“ dem 
Berkaufe ausfegen, jo ift fein Zmeifel darüber, daß er fich einer Ver⸗ 
fälſchung im Sinne des Gefeges ſchuldig gemacht haben würde. Die 
Fabrikationsart des Galliſirens 2c. aber befteht blos darin, eine ge 
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gebene Quantität Naturwein dur Beimifhung fremdartiger Ingre⸗ 
dienzen zu vervielfältigen. Das alſo fünftlich bergeftellte Getränke 
enthält aber immerhin auh noch Nat ur wein, und Theorie und Praris 
haben ſich in Auslegung der einjchlägigen Gefegesftelle dahin entjchieden, 
dag man nicht nach der dem Produkte beigelegten techniſchen Be— 
zeichnung, fondern nad dem vulgären Gebrauche urtheilen dürfe. Ob— 
gleid man nun mit vollem Recht unter der Bezeichnung „Wein‘ 
ſchlechthin lediglich) dag Naturproduft begreifen kann, und auch meiftens 
begreift, fo bat fich doch noch fein fo fefter und ausfchlieglicher Sprach- 
gebrauch gebildet, .daß die Beimiſchung Fünftliher Subftanzen zum 
Naturwein die fchlechthinige Bezeichnung als „Wein“ als ungerecht= 
fertigt erfcheinen ließe. Im diefem Sinne bat ſich denn auch der wohl 
als erſte Autorität geltende Commentar zum Reichsſtrafgeſetzbuch, 
Oppenhof, dahin ausgeſprochen, daß die ledigliche Benützung von 
künſtlichen Subſtanzen bei der Weinfabrikation keine Verfälſchung im 
Sinne des Geſetzes ſei. Daraus folgt für's erſte, daß Verkäufer von 
gallifirten 2c. Weinen nicht auf Grund des 8. 367, Ziff. 7 des St.- 
©.-B. belangt werden können. 


Aber auch die im 8. 263 des St.-&.-B. gegebenen allgemeinen 
Strafbeftimmungen über „Betrug reichen meines Erachtens für den 
vorliegenden Fall nicht aus, und zwar aus nadjftehenden Gründen: 


Zunächſt ift zu bemerken, daß der vom Strafgejfegbud auf- 
geftellte Begriff des Betrugd von der dem Worte ‚Betrug‘ im ge= 
wöhnlichen Leben beigelegten Bedeutung weſentlich abweicht. Es verfteht 
fi von felbit, daß der rechtliche Betrugsbegriff viel enger zu begrenzen 
ift als der vulgäre; im leßteren Sinne ift man geneigt, jede unrecht- 
Iihe Handlung, die auf fchnöde Geminn- Erzielung abgeſehen mar, 
darunter zu begreifen; handelt es fich aber um Anwendung des Ge⸗ 
jeges, jo muß auch der gefegliche Thatbeftand des Betrugsaktes voll- 
ftändig gegeben fein; diejes ift aber beim Verkaufe gallifirter x. Weine 
nicht der Fall. Vor Allem fehlt e8 an der nachweisbaren Abficht 
rechtäwidriger Geminn: Erzielung auf Koften oder zur Beſchädigung 
des Käufers; denn defien Vermögenslage ift dadurch, daß er Fünftlichen 
ftatt natürlichen Wein kauft, noch nicht ala gefhädigt anzufehen. 
Auch eine „Irrthumserregung durch Borfpiegelung falfcher oder Unter- 
drüdung wahrer Thatfachen” Tann man dem Verkäufer von Fünftlich 
fabricirten Weinen nicht gerade jo ohne Weiteres zur Laſt legen. Diefe 
Thatjachen, deren Vorfpiegelung oder Unterdrüdung zum gejeßlichen 
Thatbeftande gehören, müſſen fonfret gefaßte und beftimmte Thatſachen 
fein. Man wird nun jagen können, das Betrügerifche beim Verkaufe 
gallifirter zc. Weine liege gerade darin, daß der Verkäufer dem Käufer 
die Beimifchung fünftlicher Ingredienzen verjchweige; allein dies ift, 
nachdem der Weinfabrifant zu jeinem Fabrikat doch auch Naturwein 
benützt, nicht gerechtfertigt. . Denn je nachdem ein Fabrifant mehr oder 
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weniger künſtliche Ingredienzen beifegen würde, ift die Grenze, von 
wo an er verpflichtet fei, den Käufer über den Zubereitungsmodus zu 
belehren, ohne fich einer „Unterdrüdung von Thatfachen” im Sinne 
des 8. 263 des St.G.⸗B. ſchuldig zu machen, ſchwer — ja liberhaupt 
nicht zu finden; auch die geringfte Beimifchung einer Fünftlichen Sub- 
flanz in noch fo kleiner Quantität würde dann dem Käufer angegeben 
werden müſſen, jelbft in Fällen, wo eine folhe 3. B. lediglich zur 
Eonfervirung eine3 länger lagernden Weines wirklich nöthig war; dieß 
würde auch für den Naturwein producirenden Verkäufer eine unaugfteh- 
lich drüdende Fellel werden — zum fchließlichen Nachtheile jeglicher 
Art von Weinproduftion. 

Das Refultat von Ale dem ift, daß wir hier eme wirkliche 
Lücke in unferer Strafgefeßgebung vor uns haben, da weder 88. 367, 
Ziff. 7, noch 263 eine Strafeinfchreitung gegen Verkäufer gallifirter zc. 
Meine ermöglichen. Es verfteht ſich von felbft, daß zur Ausfüllung 
dieſer Lücke Fein paflenderer Zeitpunkt denkbar ift, als die bevorftehende 
Reviſion des Strafgejegbuchd. Meines Erachtens würde fich eine folche 
Strafbeftimmung am naturgemäßeften und dem Syſtem des Abſchnitts 
XXIX. des ©t.-©.:B. am meiſten entiprechendften als Ziffer 7a des 
8. 367 einichieben lafjen. Eine bejondere, gerade auf den Fall zu- 
treffende Strafbeftimmung balte ich aber unter allen Umftänden für 
nothwendig, wenn man die Weinfabrifation wirklich in’3 Herz treffen 
will; denn wenn auch hie und da einmal, je nad) Lage des einzelnen 
Falles die allgemeinen Betrugsbeftimmungen eine genügende Grundlage 
zur Strafeinſchreitung bilden ſollten, ſo wird es doch in 99 Fällen 
gelingen, den —— des Betrugs nach 8. 263 als nicht gegeben 
nachzuweiſen 


8. 112. 


1874. Trier. Darlegung von Unterſuchungen na- 
türlicher und fünftliher Weine von Dr. Kreitmair zu Neuftadt im 
September 1874. 


Bom Berein der Pfälzer Weinproducenten beauftragt, ein Mittel 
ausfindig zu machen, durch welches mit Sicherheit conftatirt werden 
könne, wie natürlicher Wein von jeglihem Kunftprodufte zu unterfcheiden 
fei, war Herr Dr. Liſt bei meiner Hierherfunft im Frühjahre damit 
befchäftigt nach diefer Richtung hin Verſuche mit NH« SH anzuftellen. 
Er erhielt Niederjchläge von FeS, die bei natürlichen Weinen volumts 
nöfer zu fein ſchienen, als bei Kunftproduften. Die Reaktion, welche 
Herr Dr. Liſt zur Erkennung natürlicher Weine neben Kunftproduften 
verwerthen zu fünnen glaubte, fehien mir werthlos, weil Eifen durch 
NH4SH unter allen Umftänden gefällt wird, felbft bei Gegenwart von 
Zuder oder Weinſäure. ch ſchlug deßhalb Verſuche mit Ammontaf vor, 
welche völlig abweichende Reſultate von den bisher befannten Thatſachen 
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tieferten und theile diejelben, foweit die Unterſuchung fortgefchritten ift, 
in Folgendem mit. 

Eine große Anzahl verfchiedener natürlicher Pfälzer Weine, die 
größtentheild Herr Dr. Buhl aus Deidesheim zur Verfügung geftellt 
hatte, wurde nah und nah mit NHs behandelt; alle dieſe Weine 
lieferten fofort oder nach einigen Secunden Niederfchläge, worin neben 
organifhen Salzen Eifenhydroryd nachweisbar war. ine eingehende 
Unterfuhung des Gefammtniederfchlages ift noch nicht erfolgt, da mir 
quantitativ hinreichende Mengen bis jest nicht zu Gebote fanden. Da 
die Gegenwart von Eifenhydroryd in einem Niederfchlag durch Ammoniak 
bei Anweſenheit nicht flüchtiger organischer Verbindungen, namentlich 
Zuder und Weinfäure, immerhin auffällig erjcheinen mußte, glaubte ich 
vergleichende Verſuche anjtellen zu müſſen. ch veriegte zu dieſem 
Zwecke eine Reihe diefer Weine mit Zuderlöfung, hierauf mit Ammontaf; 
das Reſultat ergab nicht nur feine Fällung von Eifen, fondern ein voll 
ftändiges Ausbleiben des Niederfchlaged. Die edelften Sorten Pfälzer 
Weine, die Herr Dr. Buhl die Güte hatte, zur Verfügung zu ftellen, 
welche gewiß zuderreich fein mußten, lieferten mit Ammoniak augen- 
blicklich Niederjchläge. 


Ferner lieferte eine große Verſuchsreihe, angeftellt mit gallifirten 
Weinen jowohl als mit Kunftproduften, auch nicht einmal in der- 
jelben Zeit Niederfchläge. Alle diefe Weine färbten fich bei der Be 
handlung mit Ammoniaf dunkler bis bräunlih. Entſtand überhaupt 
ein Niederichlag, fo geſchah dies erſt etwa nach einer Stunde, jeden- 
falls durch tiefer greifende Zerfegung veranlaßt, und Eiſenhydroryd 
fonnte darin nicht nachgewiefen werden. | 

Diefes verfchiedene Verhalten und namentlich die Reaktion, die 
mit dem analytifhen Gange der Erfahrung in Widerfpruch zu ftehen 
fcheint, mußten dem Chemiler Schlüffe aufbrängen, zu deren wiſſen⸗ 
Ihaftlicher Begründung leider im biefigen Yaboratorium nicht die Mittel 
geboten find. Immerhin glaubte ich die Erfahrung vorliegender Arbeit 


nicht vorenthalten zu dürfen, und wenn ich zum Schluffe die Conſe⸗ 


quenzen, die aus dem thatjächlichen chemischen Verhalten der Natur- 
und Kunftweine fi ziehen laſſen, zufammenfaffe, glaube ih damit 
nicht8 Ueberflüffiges gethan zu haben. 


Die Thatfache, dag felbft im feinften Pfälzer Wein, im zuders 
reichften Naturproduft, Ammoniaf eine Fällung von Eifenhydroryd er- 
zeugt, fteht mit der analytiſchen Thatfahe, wonach die Fällung von 
Eiſenhydroryd durch Ammoniak bei Gegenwart nicht flüchtiger organi- 
ſcher Verbindungen, beſonders Weinfäure und Zuder, verhindert wird, 
in Widerſpruch. Diefer Widerfpruch, der jobald man einem folchen 
Meine Zuderlöfung zufügt, aufgehoben wird, kann nur dadurch erflärt 
werden, daß der Zuder int natürlichen Weine entweder in einer chemi⸗ 
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ihen Modification vorhanden ift, welche diefe Fällung nicht verhindert, 
oder daß er jelbft hemifch gebunden und dadurch chemisch nnwirkſam 
ift. Dies zu erforfchen, ift Sache weiterer Unterſuchung. 


Ferner: Die Thatjache, daß in gallifirten Weinen ſowohl als in 
Kunftproduften iiberhaupt Ammoniaf fein Eifen fällt, dürfte ihre wiſſen⸗ 
ſchaftliche Erklärung in dem foeben erörterten chemifchen Verhalten 
des Zuckers finden oder auch in dem Vorhandenſein größerer Mengen 
freier Weinjäure. Für die Praris endlich ift nur das Verhalten des 
Zuder8 von Wichtigfeit, da der Weinfabrifant wohl den Ueberſchuß 
freier Weinfäure verhindern, die onftitution des Zuckers vorläufig 
aber nicht ändern kann. 

Die vollftändige Mebereinftimmung der Reaktion bei Pfälzer Natur- 
weinen im Gegenfage zum vollftändigen Ausbleiben derfelben bei Runft- 
produften endlih wird zunächſt der Praris ein Mittel an die Hand 
geben, wodurch eine fichere Unterfheidung von Natur- und Kunft- 
produft ermöglicht wird. 

Wenn ferner diefe Reaktion, die feine jener vielen zufälligen ift, 
völlig wifjenfchaftlich erklärt fein wird, dann wird fie auch dem Staate 
Geſetz werden, um die fabricirte Waare an's Tageslicht zu ziehen. 

Im Intereſſe der Weinproducenten ſowohl als von wiſſenſchaft⸗ 
licher Bedeutung iſt demnach eine befriedigende Erklärung des auffallenden 
chemiſchen Verhaltens der natürlichen Weine. 


Nachträglich mag noch bemerkt ſein, daß Naturweine, welche mit 
Kunſtprodukten gemiſcht ſind, entweder gar keine Fällung durch Am⸗ 
moniak erzeugen, oder, wenn erſterer in bedeutendem Ueberſchuße vor⸗ 
handen iſt, nicht wie beim natürlichen Weine in einigen Sekunden, ſon⸗ 
dern erſt nach mehreren Minuten ein eiſenhaltiger Niederſchlag eintritt; 
in den meiſten Fällen jedoch ift das chemiſche Verhalten ſolcher Ge- 
mifche gleich dem der Kunftprodufte. 

Daß alle Berfuhe nur auf Pfälzer Weine fich beziehen, bedarf 
wohl faum der Erwähnung, 


8. 113. 


1874. Trier. Das Referat des Dr. Arnoldi über die in 
8. 110 angeführte Frage, die Weinfälſchung betr., theilen wir in Yol- 
gendem auszüglich mit. 


Referent geht von dem Begriffe aus, den Mulder für den 
Wein aufgeftellt hat, nämlih: „Wein ift vergohrenerXrauben- 
faft.“ Alles Uebrige, fei e8 fog. verbeflerter, oder auch ganz ohne 
Trauben fabricirter Wein, ift „Runftwein.“ Diefe Erklärungen ftimmen 
mit den von Sartorius gegebenen überein. Sodann bejpricht Red⸗ 
ner die verfchiedenen Arten der Fälſchung des Weines durch Zujäge. 
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ALS ſolche bezeichnet er vorzugsweiſe: Apfel- oder Birnmoft, Trauben: 
ſyrup, Rofinen, Zraubenzuder, Robhrzuder. 


Die Beimifshung von Apfel» und Birnmoft zum reinen 
Mofte vermehrt die Apfelfäure, die fih auh in Wein aus unreifen 
Trauben findet, oder bringt fie bei einem Mofte aus reifen Trauben 
hinein. Die Trennung der Aepfelfäure von der Weinfteinfäure ift leicht 
und ficher, weil nur die Weinfteinfäure mit Kali Weinftein liefert und 
anderjeit3 die Apfelfäure mit Kalt oder Kreide den apfelfauren Ralf 
liefert, der im Waſſer leichtlöslih, im Alkohol unlöslich ift. Die voll- 
ftändige Abſcheidung der Apfelfäure lehrt Mulder’3 Chemie des Weis 
ned, ©. 265. 


Zraubenfyrup, d. 5. durch Einfochen des Traubenſafts ge= 
wonnener *Syrup, wurde von Chaptal 1819 als Zufag zu geringen 
Meinen empfohlen. rüber, im Jahre 1799 war Chaptal für Zufag 
von Rohrzuder, Syrup und Honig. Gemachte ungünftige Erfahrungen bes 
ftimmten ihn aber fpäter, nur den Zraubeniyrup zu empfehlen. Die 
Fabrikation dieſes Syrups ift eine Nüdfehr zu dem aus den älteften 
Beiten befannten Eintochen des Zraubenfafts. Mit der nöthigen Sorg⸗ 
falt angewendet, bat ein folches Verfahren des Syrupzujages, des Cha p- 
talifiren3, die wenigjten Bedenklichkeiten gegen fich, weil es das ein- 
zige ift, wobei dem Wein feine fremden Subftanzen beigemifcht werden. 
Ein auf folche Art verbefjerter Wein kann indeß einem guten Natur 
weine, mie ihn außgelefene Trauben liefern, niemals gleichgeftellt werden, 
noch weniger einem guten Weine aus edlen Trauben, da das Kochen 
an ſich die Entwidlung der Geruchsftoffe beeinträchtigt. Die fpäteren 
Modificationen des Chaptalifirens beruhen auf der Anwendung fremder 
Zuderforten, ſtatt des ächten Zuckers der Traube. 


Roſinen find niemal3 im Stande, die Beeren edler Trauben 
forten zu erfegen, tbeil3 meil fie Sorten entftammen, die zur Wein- 
bereitung weniger geeignet find, theil® weil fie in feiner Weile das 
Bouquet natürlicher Weine nachzuahmen im Stande find. 


Der fog. Zraubenzuder, richtiger Kartoffelzuder unter- 
fheidet fich durch feine abmeichende Wirkung auf das polarifirte Licht 
von dem wirklichen Zuder der Traube. Der Kartoffelzuder befteht 
nämlid nur aus Glycofe, welche das polarifirte Licht rechts ablenkt; 
der ächte Traubenzuder dagegen, ift ein Doppelzuder, und enthält 
1. einen feften Zuder, die Glycoſe, welche aus der Rofine herausfry- 
ſtalliſirt; 2. einen flüffigen, ſyrupähnlichen Zuder, die Chylariofe, welche 
mit der größten Energie die Polarifationgebene nad) links abientt. 
Merkwürdigerweife bat jede diefer Zuckerarten diefelbe cheniifch = procen- 
tiihe Bufammenjegung wie der Kartoffelzuder im Ganzen, und doch 
find ihre Eigenfchaften durchaus verfchieden, da die Berbindungen, 
welche die Glycoſe eingeht, fi) von denen der Chylariofe unterjcheiden. 
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Selbſt wenn man Kartoffelzucker verwenden könnte, zeigte ſich 
in der großen Schwierigkeit, denſelben rein darzuſtellen, ein bedeuten⸗ 
des, den Wein ſchädigendes Moment. Während der Umwandlung des 
Kartoffelſtärkemehls in Zucker mittelſt Schwefelſäure entwickelt ſich ein 
überaus ekelhafter Geruch, der zum Theil auch noch den Löſungen des 
Kartoffelzuckers anhängt und beim Erhitzen desſelben wahrnehmbar 
wird. Die fertige Maſſe enthält eine bedeutende Menge eines Stoffes, 
der noch nicht Zucker iſt. Die meiſten Stärkezuckerſorten des Handels, 
welche im Handel vorkommen, enthalten 18 — 21 Procent fremder 
Subftanzen, die nicht gähren; jehr Häufig fteigt diefe Menge auf 
30 — 35 Procent, manchmal noch auf mehr. Sie bleiben dann im 
vergohrenen Weine, geben ihm einen widrigen, pappigen Geſchmack 
umd find die Urfachen des raſchen Verderbend. Bei den vielfeitigen 
Klagen über den Fuſelgeſchmack der gallifirten Weine hat man mit 
Recht die Verwendung des Kartoffelzuder8 bei dem Gallifiren einer 
Bermifhung des Weines mit fufelhaltigem Branntwein verglichen, 

Rohr- und Rübenzuder, die im ganz reinen Buftande 
„identiſch“ find, bringen felbft doppelt raffinirt, fremde Stoffe in den 
Wein. Während nämlich der ächte Zuder der Traube bei der Gährung 
vollſtändig in Alkohol und Kohlenſäure zerfällt, bleiben noch A Procent 
des gemöhnlichen Zuckers unvergohren; diefe bilden eine ertraftartige, 
zerfließente, in Waſſer leicht Lögliche Maffe, die efelhaft ſchmeckt, ſchwach⸗ 
ſauer reagirt, aber weder Stickſtoff noh ein Ammoniakſalz enthält. 
Es fommt darin ein der Glucinſäure ähnlicher Stoff vor, der dem 
Weine fonft völlig fremd if. Daraus erklärt fi die dunflere, in's 
Gelbe und Bräunliche fpielende Farbe aller mit Rohrzucker verjegten 
weißen Weine. 

Zweck all diefer Weinfälfchungen ift die Erzeugung einer größeren 
Menge von Alkohol. Der durch Zuderzufag erzeugte Alkohol ift 
aber mit Fufelöl und anderen flüchtigen Delen vermifcht, erjegt aljo 
nicht daS aus der Gährung des reinen Weines entftehende Produft. 
Man jest aber fogar ohne Weiteres Alkohol zu, der dann mit den 
übrigen Beftandtheilen des Weines nicht in angemefjener Verbindung 
ſteht. Solcher zugejegte Alkohol verdunftet außerdem ziemlich raſch, 
wenigſtens raſcher, als ber durch die Gährung des Naturmweines er⸗ 
zeugte Weingeift. Auf der anderen Seite fehlt folhen fabricirten Weinen 
der eigentliche Weingeruh, ein heil der Extraktivſtoffe und minera- 
liſchen Beftandtheile. 

Die angebliche Unfchädlichkeit der fremden Zufäge zum Meoft 
oder Weine ift fchlecht begründet. Statt der Erbeiterung, die man 
vom Genuſſe des Weines erwartet, fühlt der Confument des gefünftelten 
Weines fich erhigt, heftig aufgeregt, und in der Folge abgejpannt. 
Bei fortgefegtem Genuß treten bedenkliche Störungen der Verdauung, 
der Ernährung, der nothwendigen Ausfcheidungen ein. 
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Der gelünftelte Wein Tann meder als Genußmittel, noch als 
Nahrımgsmittel, noch als Heilmittel einem guten Naturwein gleichge- 
ftellt werden. — Aufgabe der Chemie ift es nun, die richtigen Mittel 
und Methoden aufzufinden, um die Weinfälfchungen als foldhe erkennen 
zu laffen und e8 unterliegt feinem Zweifel, daß dieſes Ziel erreicht 
werden kann. 


8. 114. 


1874. Trier. Aus der im Anfchluffe an die vorſtehenden 
Referate, bejonder8 an das von Sartorius ($. 110) ftattgehabten 
Diskuffion heben wir das Folgende hervor: 


Dr. Neßler wendet fih gegen die Behauptung, daß, man 
Kunftweine von natürlichen unterſcheiden könne. Dies fei nicht möglich), 
wenigften? dann nicht, wenn erftere richtig gemacht feier. Der Um- 
ftand, daß Eifenoryd in fünftlihen Weinen durch Ammoniaf nit 
gefällt werden folle, gebe voraußsfichtlich keinen Anhaltspunkt zu einer 
Reaction für die Wechtheit des Weines. Durch die Beftimmung des 
Meingeiftes, der Säure, der Ertraftivftoffe könne man wohl einen 
ſehr ungefchidt verbefierten Wein nachweiſen. Solche Weine bildeten 
aber feine Gefahr. Solange fichere Erfennungsmittel fehlen, könne 
fein Geſetz etwas Entfcheidendes beftimmen. 

Redner ift wohl überzeugt, daß es im Intereſſe der Producenten 
und Confunenten liegt, beiderlei Weine ftreng zu unterfcheiden. Wenn 
man definire: „Ein künftlicher Wein ift der Wein, welcher nachweis⸗ 
bar in irgend einer Weife anders zufammengefegt ift, als der natürliche 
Wein,” fo fei eher eine Webereinjtimmung möglih. Seiner Anficht 
nad fei 3. B. der Trefterwein, der durch Hinzufligung von Waffer 
zu eingetrodneten Beeren gewonnen werde, fein Yabrifat. Anders fei 
es, wenn man weitere Stoffe zufege. Als folche, die dazu benugt 
werden, gibt er an 

1. Weinfäure; diefen Zufag könne der Chemifer nachmweilen, Da 
der reine Wein im Allgemeinen feine freie Weinfäure enthalte. 

2. Eitronenfäure; fie finde fih weder in Trauben- noch in 
Apfelwein, wohl aber in dem von Fohannisbeeren; ein Zufegen der- 
felben ſei nachzumeifen. 

3. Oralfäure; fie fei der Gefundheit ſchädlich; nachweisbar. 

4. Tamarinden, die Citronfäure enthalten; diefe jei, wie oben 
bemerkt, zu erkennen. 

Uebrigens merden folche oder ähnliche Zufäge fowohl in Frank: 
reich als in Defterreich gemacht. Die Gleichheit der franzöfiichen 
Weine fei eine Folge des Galliſirens. 

Dr. U. Buhl. Man verlange nur Verhinderung des Betruges ; 
Mittel zur Erkennung desfelben müfle die Wiſſenſchaft Tiefen. E83 
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fei falſch, daß die in Rede ftehenden Verbefjerungen des Meines ein 
BVortheil für den Producenten feiern. — In Bayern babe man das 
Galliſiren ꝛc. gejeglich verboten gehabt. Trotzdem das Gefeg wenig 
Anwendung gefunden, babe man fich wohl dabei befunden. Durch die, 
in Folge Einführung des Neichsftrafgefegbuchs ftattgehabte Aufhebung 
jenes Gefeges fei der Wohlftand gefchädigt worden. Auch das Publikum 
folle gejchügt werden. Deßwegen feien neue gefegliche Beſtimmungen 
zweckmäßig. Sobald dasſelbe erlaffen fei, würden viele folide Wirthe, 
die jest ohne Bedenken gemachte Weine verkaufen, von diefem Handel 
abgezogen werden, der Weinfabrifant verliere alsdann fein Abjatgebiet 
und das fei das befte Mittel gegen die Fabrikation. 


Werner aus Mes verfihert, daß in Lothringen, wo viele 
Heine Grumdbefiger feien, biß zur Annerion die Weinfabrifation nicht 
betrieben und fein Zucker oder dergl. dem Mofte zugefegt worden jei. 
Nedner beichreibt alsdann das höchſt einfache regelrechte Verfahren der 
dortigen Winzer beim Kelten und Einlegen des Weines. Dagegen 
fei e8 dort Gebrauch, aus den Treftern mit Wafler für das Haus ein 
Getränk herzuſtellen, doch kenne man diejenigen Bauern, bei melden 
Waffer ind Haus kommt. Der Wunſch feiner Gegend ei ebenfallg, 
dag dem fabricirten Weine ein Name gegeben werde, welcher ihn als 
folchen erkennen läßt. 


Bresgen betrachtet die Möglichkeit eines Geſetzes in vdiefer 
Angelegenheit vom juriftifchen Standpunkte aus. Er tbeilt mit, daß 
in Belgien eine ftrafrechtliche Beftimmung der Art feit zehn Jahren 
beftehe. Mit dem Begriffe des Betrugs komme man nicht aus: In 
Belgien behandele man die Sache polizeilich und zuchtpolizeilich, erfteres 
durch Strafen von 10 Silbergrofchen bis zu 50 Thalern, letzteres durch 
Gefängnißftrafen bi8 zu mehreren Monaten. Der Inhaber eines offenen 
Ladens ift nämlich polizeilich verpflichtet, alle von ihm geführten 
Waaren durch eine äußerlich Fenntlihe Marke als das vorzuführen, 
was fie find, wibrigenfall3 er ohne Weiteres geftraft werden Tann. 
Wenn der Verkäufer aber auf die Frage des Käufers falſche Thatjachen 
angibt, fo unterliege er auf gejchehene Anzeige der Gefängnißftrafe. 
Mer alfo aus ftrafbarem Eigennutz Kunſtwein für Naturwein erkläre, 
müſſe der Beſtrafung gewärtig fein. Dieſe Vorſchriften find im Straf- 
geſetzbuch enthalten und haben ſich vorzüglich bewährt. 


Beſonders dieſe letztere Mittheilung beſtimmte die — 
beinahe einſtimmig die oben (F. 110) angeführten Anträge von Sar⸗ 
tor ius anzunehmen. 


Es war auch noch gefragt worden, was denn mit den Trau—⸗ 
ben in ſaueren Jahrgängen gemadht werden folle für den 
Fall, daß man ſich aller Zufäge und Verbeſſerungen enthalte, 
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Dahlem will diefe Frage dadurch gelöft haben, daß er aus 
den faueren, aber bouquetreihen Saar» und Moſelweinen einen vor- 
zügliden Cognac herſtelle. Nach einer Aeußerung Werner ift 
die Fabrikation von Cognac in dem oben angegebenen Falle in ganz 
Frankreich gebräuhlid. Sobald ein fchlehter Wein da ift, wird 
derjelbe deſtillirt. Werner kann dieje Fabrikation auf's Beſte empfehlen. 

Um der Weinfabrifation in anderer Weife, als durch Ausführung 
der Sartorius'ſchen Anträge die Spige abzubredden, jchlägt Dahlem 
vor, die Verſammlung wolle beichließen, 

„das Neichsfanzleramt möge erfucht werden, im Reichstage 
„den Antrag zu ftellen, daß die Darfteller von Kunftweinen 
„gleich den Bierbrauern mit einer Gewerbeſteuer belegt werden“. 

Die Berfammlung hält es jedoch nach Annahme der obigen Ans 

träge für zwedmäßig, diefen Dahlem’fchen Antrag abzulehnen. 
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Kapitel XIM. 
Die Krankheiten des Weines. 


8. 115. 


1869. Bingen. Dr. Regler kommt bei Gelegenheit der Beant- 
mortung einer Frage auf die, mit dem Namen „Vöckſer“ bezeichnete 
Eigenschaft des Weines zu Sprechen. Er fagt darüber: In verfchiedenen 
Gegenden werden verfhiedene Arten von Geſchmack und fonftige Eigen- 
Ichaften des Weines mit dem Ausdruck „Böckfern‘‘ bezeichnet. Das 
Bödfern im Allgemeinen fommt von Schwefelwaſſerſtoff her, und das 
beſte Mittel, ihn zu entfernen, iſt, daß wir ein wenig ſchwefelige 
Säure verwenden, bis der — verſchwunden iſt, natürlich nicht 
zu viel. 


Beim Rothwein möchte ich dies aber nicht empfehlen, weil bei 
ſtarkem Geruch viel Schwefel durch das Verfahren entſteht und in 
Folge deſſen eine allzu große Menge von Farbſtoff abgeht. 


§. 116. 


1873. Wien. In Beantwortung der Frage: „Wie weit geht 
unfere Kenntniß von den Hrfachen der nerfchiedenen Weinkrankheiten ?“ 
theilt Dr. Belten die Krankheiten des Weines ein in foldhe, welche 
rein chemifcher Natur find, und ſolche, melde durch Organismen hers 
vorgerufen werden. Die erfteren find nicht Gegenfland feiner weiteren 
Betrachtung, wohl aber die zweiten. 


Diefe Organismen ftehen auf der niedrigften Stufe des Pflanzen⸗ 
reichs, auf der Grenze zwiſchen dieſem und dem Thierreiche; ſie ſind 
entweder Pilze oder Bacterien. 


Die Pilze, mehr rundliche Formen, wozu der Hefenpilz, 
der Eſſigpilz und der das Kahnigwerden des Weins verurſachende 
Pilz gehören, ſind entſchieden pflanzliche Organismen von etwa gegen 
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Io Millimeter Größe Die Bacterien, melde bäufig die Urſache 
des Zähewerdens der Weine und des Eſſigſtichs find, zeigen fich oft 
nur wenige Taufendtel eines Millimeter groß und hängen in Ketten 
zufammen. Es iſt noch unentfchieven, ob das Bitterwerben der Weine 
dur Pilze oder duch Bacterien verurfacht wird. 


Der Gedanfe, daß verfchiedene Pilz- oder Bacterienformen in 
einander übergehen könnten, ift in neuerer Zeit von der Wiflenjchaft 
zurüdgemiefen worden, ben einzelnen Krankheitszufällen fcheinen be 
flimmte Formen anzugehören. Der Wein bringt diefelben nicht in fi 
mit, diefe Organismen entftehen nicht in dem Weine, fondern fommen 
von Außen hinein. Will man dies abfolut vermeiden, fo darf der 
Mein nur mit dur Baumwolle oder Ylüffigfeiten filtrirteer Luft in 
Berührung kommen. Die, eine Krankheit berporrufenden Organismen 
entwideln fich in der Regel nur an der Oberfläche der Flüſſigkeit, finfen 
bei Mangel an Sauerftoff zu Boden, leben aber bei Zutritt von 
foldem wieder auf. | 

Als Mittel gegen dieſes Wiederaufleben wendet man beißen 
Waflerdampf und das Schwefeln an; auch das Pafteurifiren zeigt ſich 
nüglih; fodann find noch nah Umftänden Gerbftoff, Alkohol, Zuder 
geeignet, Weinkrankheiten zu heilen. 

Nah Rösler ift die Kohlenfäure an Stelle des Schwefelns 
oft ein gutes Mittel, um die Entftehung von Weinfranfheiten zu ver: 
hindern; fie fei zu verwenden, wenn man fürchtet, durch Schwefeln 
dem Bouquet zu fchaden. Al Mittel, die Kohlenſäure zu dieſem 
Zwecke aufzufpeihern, gibt er an, man folle während der Gährung 
einfach kohlenſaures Alkali auf Hürden ausbreiten, dann bilde fich durch 
Verſchlucken der in Folge der Gährung auftretenden Kohlenſäure Doppelt 
foblenfaures Salz. Durch Einwirkung von Fochendem Wafler oder 
Dampf wird die verfchludte Koblenfäure wieder frei gemacht. 


1872. München. „Welde Krankheiten des Weins 
treten am meiften auf und wie find fie zu verhliten oder zu bejeitigen ?* 


ALS ſolche Krankheiten werden genannt: dag Rahnwerden, das 
Zähemerden, der Sauerftih, die Kahnens oder Kuhnenbildung und 
das Bitterwerden, 


Die über jede diefer Krankheiten gemachten bemerfenswerthen 
Mittheilungen find in den diefelben betreffenden Paragraphen angeführt. 
8. 117. . 


- 1858. Wiesbaden. „Wie werden rahne Weine am zwed- 
mäßigften behandelt ?” 


Das Rahn⸗, Rohn⸗, Roth⸗ oder Blaumerden des weißen Weines 
beiteht in einem Verdunkeln der Farbe, das an der mit Luft in Be 





rührung Tommenden Fläche fich zuerjt zeigt und den Gefchmad ver- 
ändert. Man hält dafür, daß es eine Folge der Einwirkung des 
Sauerftoffs der Luft auf ftidftoffhaltige Subftanzen des Weines jei. 

Müller empfiehlt als Mittel, um rahngewordene Weine gefund 
zu machen, einen Zufag von Hefe und fpäter beim Abftechen ftarfes 
Schmefeln. 

1869. Bingen. Bei einer Abendverfammlung beſprach Dr. 
Nepler daS Rahnwerden des Weines und empfahl ebenfalls das 
Schwefeln. 

1872. München. Victor. Die Krankheit des Blau- 
werdens kommt oft bei ganz alten, aber vorzugsweiſe bei jungen 
Meinen vor. Bei den erfteren gefchieht es, daß fie blau merden, 
wenn man fie bei Falter Witterung‘ abfticht, aber dies vergeht wieder, 
wenn die Temperatur in den Kellern wärmer wird. Es hat fi dann 
ein beinah ſchwarzer Niederjchlag gebildet. Die jüngeren Weine, nament- 


lich aus guten Jahrgängen, und die fogenannten weichen Weine unter | 


liegen auch öfter diefer Krankheit, befonder3 wenn fie bei Falter Witterung 
abgeftochen werben. 

Dr. Neubauer. Ein folder Wein war ein alter 1834er; 
er fette einen beveutenden zähen, blaugefärbten Schleim ab, in dem 
das Mikroffop unendlich” Heine Zellen nachwies. Letztere hatten bei 
300facher Tinearvergrößerung den Durchmeſſer von Nadeljpigen. 


Ulbricht empfiehlt gegen diefe Krankheit das Erwärmen des 
Meines, Czéh rieth an, vergleichende Analyfen anzuftellen, Blanfen- 
born betont den Stidftoffgehalt der Weine, 


Nachdem noch verjchiedene Redner ihre Anfichten über den Ur- 
fprung der obenerwähnten Färbung geäußert, fagt Dr. Neubauer: 
Die Debatte zeigt, daß wir und bier noch wahrhaft in der Kindheit 
befinden und daß das gemeinfchaftlihe Vorgehen von Theorie und 
Praxis dringend nothwendig if. Bleiben wir bei dem Stidftoffgehalt 
ftehen. Wir finden ihn jchon im erften Safte, der im Frühjahr aus 
der Rebe rinnt und er tritt bier ſchon in mindeftens drei verjchiedenen 
Körpern auf, nämlih: im Ammoniak (und vielleicht noch einer andern 
ihm ähnlichen Bafe), in der Salpeterfäure und in den Eimeißförpern, 
Kommen wir gar zum Weine, fo haben wir eine ganze Menge von 
ſtickſtoffhaltigen Körpern, welche zum Theil dur die Gährung ent- 
jtanden find. Wir haben ferner in den Blättern Körper der mannig- 
fachften Art, die ſich ficher auch im Weine wiederfinden. Man hat 


früher von einer einzigen Art Zuder gejprochen; es kommt aber auch 


der Inoſit vor. Das Ouercetin babe ih in Blättern, Ranken und 

jungem Holze der Neben nachgemiefen. Alle diefe Körper finden mir 

in Weine wieder, und wir wifjen nicht, wie dieſes Heer von Stoffen 

beim Auftreten der einzelnen Krankheiten zuſammenwirkt. Findet man 
Würth, Verhandl. d. Weinproducenten. 16 
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gegen diefe Krankheiten ein Mittel, fo ift e8 häufig blos ein Spiel des 
Zufalls. Theorie und Praris müſſen fich daher zur Löſung diefer Auf- 
gaben die Hand bieten. 


8. 118. 


1858. Wiesbaden. „Wie werden zähe Weine am zmeds- 
mäßigften behandelt?“ 


Müller empfiehlt, um die Krankheit zu heben, den Abſtich 
und das Schwefeln; eine andere Stimme will, daß man den zähen 
Wein mit anderem vermifche. 


1869. Bingen. Dr. Neßler fagt, viele Unterfuchungen 
haben ergeben, daß außerordentlich kleine Mengen von Zuder genügen, 
um den Wein zäh zu mahen. E3 bilden fich Heine Pflänzchen, die 
nur mit dem Mikroſkop zu entdeden find und die den Zuder in 
Schleim verwandeln. Iſt mehr Gerbftoff vorhanden, jo findet die 
Schleimbildung viel weniger leicht ftatt. 


Jäger: Man mendet bier verjchiedene Methoden an, zähen 
Wein zu repariren. Er wird in ein ſtark gejchwefeltes Faß abgeftochen 
und dabei durch Neifer, die man in den Trichter legt, laufen laſſen. 
Man ftiht ab und fest Gerbeftoff zu. Man bat vorgeichlagen, ein 
Decoct von chinefiihem Thee zuzujegen; weiter empfiehlt man, dem 
zähen Wein Moft zuzufegen und ihn einer neuen Gährung zu unter- 
werfen. Alle diefe Methoden, fo verfchieden fie find, haben den einen 
Zweck, die an den Pflanzenfchleim gebundene Kohlenfäure zu entfernen. 
Bei dem Laufen des Weines durch Reiſer kommt derjelbe mit der at- 
moſphäriſchen Luft in vielfache Berührung, und diefe entbindet die Koh- 
Ienfäure. Der Gerbeftoff — auch in dem chinefifhen Thee das Wirk- 
fame — verbindet fi mit dem Pflanzenfchleim und entbindet dadurch 
die Kohlenſäure; durch neu angeregte Gährung wird die gebundene 
Kohlenfäure durch die neu in größerer Mafje entwidelte mit ausgeſtoßen. 


Dr. Neßler: Diefer Anfiht des Herrn Jäger, daß nr 


Kohlenjäure die Urfache des Zähſeins fei, muß ich entjchieden wider- 
ſprechen. Ich will nur wenige Worte darliber fagen. Man bat vor- 
gefchlagen, neuen Moft Hinzuzufüllen und nochmals eine Gährung ber: 
vorzubringen. Diefed Verfahren kann gut, aber auch ſchlecht fein, weil 
von Neuem Zuder zugefegt wird, der unter Umftänden theilweife auch 
in Schleim übergeben kann. Aber ich habe die Erfahrung gemacht, 
daß das Zähwerden des Weines namentlih dann zum Vorjchein Fam, 
wenn derjelbe auf ber Hefe geblieben und hernach wärmere Witterung 
eingetreten war; und das ift ja auch zur Genüge befannt, daß je mehr 
Gerbſtoff der Wein enthält, defto weniger hat man das Zähwerden des⸗ 
jelben zu befiicchten. Ich babe vielfach fehr ſchwache Zuderlöfungen zäh 
gemacht, d. 5. einen Theil des Zuckers in Schleim übergeführt, ohne 
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daß in der Flüſſigkeit eine erheblihe Menge von Kohlenfäure zu be: 
merken gewejen wäre. Bei meinen Berfuhen habe ich immer gefunden, 
daß es nad) dem Zähmerden des Weines am beten ift, wenn man ihn 
ordentlich fchüttelt und peitjcht, wenn nöthig, Gerbitoff zufegt und dann 
den Wein fchönt. 


1872. München. Golfen. Eine der häufigften Krankheiten 
it das Zäh- oder Langwerden. Sie tritt namentlich bei jüngeren 
Deinen aus naſſen Weinbergen und weichen Traubenforten auf. Auf 
die Frage nach den Gründen erwidert 


Dr. Blankenhorn. Trotz der ziemlich umfaffenden Unter: 
fuchungen Neßler's wiſſen wir noch nicht genau, worauf das Zäh—⸗ 
werden der Weine beruht. 

Dr. Neubauer bemerkt, daß zwei Arten des Zähewerdens zu 
unterfcheiden find: 1. ohne Trübung, 2. mit Trübung Auf Grund 
feiner Erfahrungen glaubt er, daß man dieje Krankheit jehr bald dur 
fräftigen Luftzutritt befeitigen kann. 

Dr. Blankenhorn ſtimmt damit überein und führt einen von 
feinem Bater in Müllheim angeftellten Berfuh an. Ein Faß von 60 
Ohm war vollftändig zäh geworden und hatte einen jehr unangenehmen 
Geſchmack und Geruh angenommen. Er fchüttelte und lüftete eine 
Probe des Meines, er Härte ſich nit. Da verjegte er ihn mit etwas 
Haufenblafenfchöne, Lüftete und fofort wurde der Wein Har. Auf Grund: 
Tage diejes Berfuches im Kleinen ftellte er größere an in der Weife, 
daß er immer vorher geſchönte 4 Ohm mit der Moftpeitiche Lüften ließ. 
Nach) 24 Stunden war der Wein gefund und reinfchmedend. — Einen 
weiteren Verſuch im Großen ftellte Redner mit 8 Ohm Musfateller an, 
Der durch Zähewerden vollftändig verdorben und vielleicht nur noch 
10 — 15 fl. per Ohm werth war, während er fonft 80 fl. galt. 
Diefer Wein murde mit Haufenblafenichöne verfeßt und etwa 20—30 
Minuten lang vermittelft der Compreffionspumpe gelüftet. Während 
der Lüftung entwich ein fehr unangenehmer Geruh aus dem Faß und 
nah 24 Stunden war der Wein mohlichmedend. Die Weine haben 
fich ſehr gut gemacht und find nicht mehr Frank geworden. Der er- 
mwähnte Muskateller mar nach anderthalb Jahren noch ganz gefund. 
Alle Berichte aus der Praris flimmen damit überein, daß die Lüftung 
das einzig fihere Mittel zur Heilung des Zähewerdens ift. 

Bictor. Das, was Dr. Blanfenhorn gelagt hat, ftimmt 
mit dem überein, was ich in der Praris wahrgenommen babe. Im 
Rheingau wird der langgewordene Wein abgeftochen, „geſtützt“; dadurch 
fommt er mit der Luft in innige Berührung Nah Mühlhäuſer 
wird dieje Mittel auch in Württemberg angewandt. 

1873. Wien. Stift fagt, daß eine Reihe von Jahren hin- 
Durch fein Wein zäh werde, während manchmal in einem Sabre alle 
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Weine an diefer Krankheit leiden. Ein häufig angemandtes Mittel fei 
in Oeſterreich das Ablaffen des Weines in ein offenes Gefäß und in 
ein anderes Faß. Verſuche Haben ihm aber gezeigt, daß man wohl 
thue, den zähen Wein ruhig liegen zu laffen. Der abgezogene Wein 
brauche länger zur Heilung. 

Dr. Rösler führt den Umftand, daß zähe Weine, mit atıno- 
Iphärifcher Luft in Berührung gebracht, wieder dünnflüffig werden, auf 
eine rein mechanische Wirkung zurüd. Die das Zähemwerden bedingenden 
Bacterien zerfallen dann in zweizellige Glieder. 


Zum Beweis daß der Sauerftoff nicht die Urſache der Heilung 
jei, führt er an, daß man ein Glas ſolchen Weines mit fchmefeliger 
Säure oder mit Luft behandeln könne und der Erfolg gleich günftig 
jei. Auch der Gerbftoff fei ſchon als Mittel benugt worden; e8 kommen 
aber zähe Weine vor, die viel Gerbftoff enthielten, folglich könne der⸗ 
jelbe fein Heilmittel abgeben. Wenn der Wein leimartige Beftandtbeile 
enthalte, könne allerdings der Gerbjtoff foldhe zu Boden” fällen. 


$. 119. 


1868. Heilbronn. „Es find insbefondere von, den 1865er 
Meinen viele ſtichſauer geworden, 


a. Was ift die Urſache? 
b Welches find die VBorbeugungsmittel für ähnliche Jahrgänge 
wie 1865? 


c. Welches find die Heilmittel der ftichverdächtigen oder ſchon 
jauer gewordenen Weine ?* 


Die Beſprechung hierüber ergibt Yolgendes: 


Die Urſache der Krankheit ift die in Württemberg übliche Sitte 
des Verkaufes der Weine an der Kelter, wo die Weine mit den Treftern 
in offenen Bütten oft 8—14 Tage lang ftehen bleiben müffen, ehe fie 
abgelafjen werden und in den Keller kommen; ferner das allmälige 
und zu langjame Füllen der oft zu großen Bütten und das oft fehr 
unvorfichtige Treten ber Trauben, wobei viele Kämme mit zermalmt 
werden. Auch wurde bemerkt, daß bei zu langjamem Berlauf der 
ſtürmiſchen Gährung in zu falten Lokalen fich ebenfalls der Stich des 
Meines bilde. 


Borbeugungsmittel find nur gute Traubenraspeln, ſowie Gähr⸗ 
bütten mit Senfböden und zufchließenden Dedeln. Die Heilbronner 
MWalzenraspel wird als eine der beften Raspeln empfohlen. 

Diefer Krankheit des Weines ift eigentlich nicht abzuhelfen, indem 
alle angewendeten Mittel fich nicht als gentigend gezeigt haben, die be: 
reits in ſolchen Weinen gebildete Ejfigfäure zu entfernen. 
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1872. München. Golfen fragt, ob es ein Mittel gegen 
das Stihigmerden des Weines gebe. 

Dr. Thiel fennt als beſtes Schugmittel nur eine aufmerkſame 
Behandlung des Weines. 

Ulbricht empfiehlt zur Vermeidung des Eſſigſtichs, die Fäſſer 
vollitändig zu füllen, um dadurd) die Oberfläche ded Weines vor dem 
Zutritt de3 Sauerſtoffs der Luft möglichft zu ſchützen. 

Ein Anderer hat gefunden, daß bei jeder Gährung eine geringe Menge 
Eſſigſäure auftrete; bei der Obergährung, d. h. bei einer über 10 —15° 
ftattfindenden Gährung bilden fich aber größere Diengen von Eifigfäure, 
Diefe Bildung hänge nicht von der Entwidelung eines Effigferments 
ab, fondern erfolge rein durd Oxydation des Alkohols. 


8. 120. 


1869. Bingen. Dr. Neßler jagt über die Kahnen- 
bildung: 

Wir wifen, daß an der Oberfläche des Weines Kleine Pflänzchen 
entftehen, die den Weingeift in Kohlenſäure überführen, welche fich vers 
flüchtigt, aljo den Wein ſchwächer und fauer macht. E3 ift allbefannt, 
daß wir aus diefem Grunde (und um Eiffigbildung zu vermeiden) die 
Fäſſer voll halten und den Wein möglihft vor Luft fchügen follen. 
Sobald fich folche Pflänzchen gebildet haben, jollten wir fie fo viel als 
möglih zu entfernen ſuchen. Gießen wir aber beim Auffüllen der 
Fäſſer ohne befondere Vorrichtung den Wein hinein, fo mifchen fich die 
Kahnen (Kuhnen) mit dem Weine, fegen jich theilweiſe fpäter zu Boden, 
wo fie fih nad) und nach zerjegen und nachtheilige Wirkung auf den 
Wein ausüben, theilmeije gehen fie an die Oberfläche, um dort wieder 
MWeingeift zu zerfegen, fobald durd Schwinden des Weines wieder ein 
leerer Raum entftanden if. Es ift deßhalb zweckmäßig, überall, wo 
man fann, Trichter anzuwenden, die unter die Kahnen reihen. Füllen 
wir jest den Wein ein, jo werden die Kahnen gehoben und gelangen 
in das Spundloh, von wo fie durch Eingießen von weiterem Wein 
und durch leichtes Klopfen an den oberen Theil des Faſſes entfernt 
werden Tönnen. 

Auf die Frage, was von Kahnenhütern (zur Verhütung der 
Kahnen) zu halten fei, antwortet Dr. Neßler: 

Die Kahnenhüter werden vorzugsweife dann angewendet, 
wenn man ein Faß in DVerzapf hat. In dem Kahnenhüter befindet 
fi Weingeift. Beim Ablaffen des Weines durch das Zapfloch geht 
Luft, die an die Stelle des Weines in das Faß dringt, durch den 
MWeingeift. Die Samen oder Theilden der Kahnen, die in der Auft 
find und Beranlafjung zur Kahnenbildung im Faſſe geben könnten, 
werden zurüdgehalten. Ferner bilden ſich die Kahnen weniger leicht, 
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wenn die Luft über dem Wein mit Weingeiftdampf gefättigt iſt. Die 
Kahnenhüter follen auf das volle Faß gefegt und immer rechtzeitig 
wieder Weingeift eingefüllt werden. ALS Beifpiel des Nutzens derjelben 
erzählt Redner: 

Ein Weinhändler hatte Kahuenhüter bei feinen Fäffern ver⸗ 
wendet und war ſehr damit zufrieden, ſeine Kunden nicht minder. 
Früher hatte der Rothwein, nachdem er ihn längere Zeit verkauft, 
plöglih den Sti befommen und mar ihm dann gejagt worden, er 
habe fchlechten Wein verfauft. Da entfchloß er fich, auch feinen Kunden 
Kahnenhüter zu geben und feitdem waren bei richtiger Anwendung 
derfelben die Klagen verftummt. 

Auf die Frage, ob e8 — im Falle Kahnen fich gebildet hätten 
— nit geeigneter wäre, den Wein abzulafien, um die Kahnen dann 
leichter abnehmen zu können, gibt Dr. Neßler die Antwort: 


In der Praris fann man nit immer den Wein ablaffen, wenn 
fih Kahnen darauf gebildet haben. Sch muß deßhalb das vorhin an- 
gegebene Verfahren empfehlen. — Es iſt nicht zu läugnen, daß trog 
Anwendung der Kahnenhüter doch bie und da noch Kahnen vorfommen 
fünnen; aber die Krankheit wird höchſt felten auftreten. 


Beſt bemerkt, daß beim Ablaſſen die Kahnen felbft durch ein 
Fıltrirtuch drängen ; deßhalb hat er das Ablaffen aufgegeben und ent- 
fernt die Kahnen nad der von Dr. Neßler angegebenen Methode und 
läßt dann erft ab. Uebrigens kommen die Kahnen nicht vor, wenn 
man gehörig auffüllt. 

1872. München. Nachdem mehrere Redner über da3 
Kahnigmerden und daß demfelben durch Auffüllen der Fäſſer vor⸗ 
gebeugt werden könne, bemerkt Dr. Rösler: 


Es feien ihm häufig derartige Weine, namentlih aus Nieber- 
Öfterreih, zugefandt worden, welche beim Schütteln mit Luft total 
ſchwarz wurden. Durch ſtarkes Schmefeln gelang e3, diefe Trübung 
wieder zu befeitigen. Es fcheint daher dad Kahnigwerden auf einer 
Orydation zu beruhen. Auch bei Anwendung von Eleftricität, ſowie 
des Ozons murden die Weine wieder bel. Nebner meint, daß im 
eriteren Falle wohl das entwidelte Waflerftoffgas, bei der Anwendung 
des Ozons aber die phosphorige Säure reducirend gewirkt habe. Die 
betreffende Trübung war durch bräunliche Häute hervorgebracht, die 
fi) an den Flafchenwandungen bei längerem Stehenlafjen abſetzten. 

.Czéh hat, indem er fahnigen Wein filtrirte, wohl die Farbe, 
jedoch nicht den Geſchmack wieder bergeftellt. 

Mühlhäufer führt an, daß im Jahre 1868 die Krankheit 
des Kahnigwerdens vielfach aufgetreten fei, ungefähr zwei Drittel der 
weißen Weine feien von ihr befallen worden. Bemerkenswerth ift da- 
bei, daß die fofort vom Weinberg weg gefelterten Weine nicht erkrankten; 
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fie Härten ſich ſchnell und blieben hell, während die anderen Weine, 
fobald man fie in’ Zimmer bradte, trüb wurden. Ablaffen und 
Schwefeln Half gar nicht, dagegen hatte nochmaliges Schönen mit 
Haufenblafe den gewünſchten Erfolg. 

Dr. Blantenhorn meint, es könnte dem Kahnigwerden viel- 
leicht durch Lüftung vorgebeugt werden. 


1873. Wien. Dael v. Köth fagt, die Kahnen feien Kleine 
eimeißhaltige Körper, die auf dem Weine fchwimmen und gewöhnlich) 
aus Nachläffigkeit entftehen, dadurch daß man das Faß nicht voll füllt 
und den Eintritt von Luft in dasjelbe ermöglicht. Die Kahnen bilden fich 
nur an der Oberfläche des Weines, weil fie den Sauerftoff der Luft 
zu ihrer Bildung brauchen. Redner bejchreibt den, oben von Dr. Neßler 
erwähnten Kahnenhüter als eine Art Heber mit einer Kugel und 
nach außen trompetenartiger Deffnung. Man füllt die Kugel mit Als 
fobol, und jest das Inſtrument in das Spundloch des Faſſes. Der 
Alfohol befreit die in das Faß eindringende Luft von Bilziporen. 

Stift hält das Kahnigwerden für einen Beweis der Armuth 
eined Weines an innerem Gehalte. Bei Fräftigen Weinen jchade der 
Luftzutritt nicht. Leichte Weine befommen die Krankheit oft ſchon nach 
dreitägigem Luftzutritt, ſchwerere können ohne Schaden jahrelang ange- 
brocden liegen. Als Mittel, die begonnene Kahnenbildung aufzuhalten, 
gibt Redner daS Berfegen mit einer gehörigen Menge Alfohol an. Die 
Folge der Kahnenbildung ift zulegt der Effigftich. 


8. 121. 


1868. Bingen. Weber das Bitterwerden der Rothweine 
fagt Dr. Neßler: Es find wohl Verſuche gemacht worden, die den 
Zwed hatten, den bitteren Geſchmack zu entfernen, allein das Bouquet 
ging damit ebenfalls verloren. Es ift möglich, daß diejem MWebelftande 
begegnet werden Tann; die darüber angeftellten Verſuche haben noch 
fein befriedigendes Reſultat ergeben. Nach Paſteur fol das Bitter- 
werden verhindert werden, wenn man den Wein auf 50° R. erhitzt. 


1872. München. Dr. Rösler hat bezüglich des Bitter- 
werdens der Rothmeine die Erfahrung gemacht, daß es auch eine folche 
Krankheit gibt, welche nicht durch Paſteur'ſche „Bitterpilze* bedingt ift. 
Auch ift ihm das Webertragen folder Pilze auf andre Rothweine, um 
diefelben des Verfuches halber krank zu machen, nicht gelungen. Der 
erwähnte Fall einer befonderen Art des Bitterwerdend fam bei einem 
Meine vor, der fehr menig Weinfteinfäure enthielt. Der Wein war 
jehr ſtark und Hatte lange auf Flaſchen gelegen. An den Flaſchen 
hatte fich viel Weinftein und etwas Warbftoff abgefegt. Der Wein 
jchmedte nad) einiger Zeit vollfommen bitter. Redner fchreibt diefen 
bitteren Geſchmack einer Gerbftoffverbindung zu, denn, nachdem der 
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Wein auf 5 Procent Weinſteinſäure gebracht worden, war der erwähnte 
Geſchmack vollſtändig verſchwunden. 


Für die Thatſache, daß das Bitterwerden in manchen Fällen 
durch ein Ausſcheiden von Säure oder durch einen Mangel an ders 
jelben hervorgerufen wird, fpricht noch folgender Fall. E3 murden 
einige Maß Wein in einem Fleinen Fäßchen zur Unterfuchung gejchidt ; 
der Wein füllte das Fäßchen nicht vollftändig aus und der Einfender 
that reingewafchene Flußfteine hinein. Als der Wein anfam, hatte er 
nur 2 Procent Säure und ſchmeckte äußerft bitter, obwohl er vor der 
Einjendung nicht bitter gewefen war. Die Unterfuchhung ber Gteine 
ergab, daß darunter Kalkfteine waren. 


Dr. Neubauer fagt, daß es auch ihm nicht gelungen fei, den 
Bitterpilz zu übertragen, objchon er es bei verjchiedenen Weinen 
verjucht babe. 


Czéh bat das Bitterwerden auch bei weißen Weinen be- 
obadtet. Nah Bictor kann man dasfelbe, was etwas anderes ift, 
als das Bitterwerden der Rothweine, duch Abftechen und Schwefeln 
befeitigen. 

8. 122. 


1853. Karlsruhe. „Gibt es feine Mittel, um den aus 
Clevner (Spätburgunder) gewonnenen Rothmweinen, die auch aus guten 
Fahren nah 3— 4 Fahren ſchon zurüdgehen, unbeſchadet ihrer Farbe 
und Güte eine längere Dauer zu fichern ?” — 


Dornfeld. Um überhaupt das Zurückgehen guter Weine, 
insbeſondere aber der Clevnerweine zu verhüten, wird wohl das ſicherſte 
Mittel eine ſorgfältige Gährung und Kellerbehandlung ſein. Beſonders 
das Vergähren des Weines auf den Trebern, wo möglich im Faſſe 
oder in verſchloſſener Kufe mit Aufſetzung des Gährrohrs; zum Theil 
auch noch während der ſtillen Gährung, das nicht zu baldige Ent— 
fernen der Hefe von dem Weine, daher ſpäter Ablaß im Frühjahre 
und etwa noch einmal vor dem kommenden Herbſt, die Anwendung 
des Weinſchlauches dabei, das beſtändige Vollhalten des Faſſes und 
das Einſchwefeln desſelben mit gutem Gewürzſchwefel oder Muskatnuß 
wird ſehr zur Haltbarkeit des rothen Weines beitragen. In Württem⸗ 
berg, wo viel rother Clevnerwein erzeugt wird, hat man übrigens das 
Zurüdgehen der Clevnerweine von guten Jahrgängen und bei guter 
Behandlung nah 3 — 4 Jahren noch nicht bemerkt, wie denn auch 
gegenwärtig noch fehr gute, gehaltreiche 1846er Clevnerweine vorhan⸗ 
den find, was vielleiht zum Theil von dem ftarken Thonboden herkommt, 
in dem die Cleunerreben häufig gepflanzt werden, und Der überhaupt 
auf die Stärke und Haltbarkeit des Weines einen weſentlichen Einfluß 
ausübt. | 
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Nicht felten werden in vorzüglichen Weinjahren Clevner und die 
alsdann reifen Trollinger vermifcht und dadurch ein haltbarer Wein 
erzielt, : 

Nah Golfen wird in der Pfalz der Süßfärber mit Clevner 
gemifcht wegen des ftarfen Gerbftoffgehalts des erſteren. 

Single empfiehlt zur Mifhung mit Clepner den Portugiefer, 
desgleihen Dornfeld. 

Bronner fohlägt den ſchwarzen Liverdon oder den blauen Lim⸗ 
berger dazu vor. | 

Sole Mifhungen werden als die einzigen befannten Mittel 
außer dem oben von Dornfeld Gefagten, angegeben. 

Bon Buhl wird auch mitgetheilt, daß die Haltbarkeit der Rot h⸗ 
weine befördert werde durch Einbrennen der Fäſſer mit Wein⸗ 
geiſt. Englerth behauptet jedoch, dies ſei ein ſehr gefährliches 
Mittel; er kenne ein Beiſpiel, wo dadurch beide Fußböden mit furcht⸗ 
barer Gewalt hinausgeſchlagen murden. 

Buhl jagt hiergegen, daß ihm ein ſolches Unglüf noch nicht 
begegnet jei und glaubt, daß bei gehöriger Vorficht (Dffenlafien des 
Spundes ꝛc. eine derartige Gefahr leicht vermieden werden fann. 


Kapitel XIV. 


Beilimmung der Qualität und der Beitand- 
theile des Moſtes oder Weines. 


8. 123. 


1869. Bingen. „Sit die Einführung einer Moſtwage und 
eines Apparates für Alkoholbeſtimmung der Weine auf gefetlichem Wege 
im Bollvereinsgebiete wünſchenswerth?“ 


Dr. Neßler. Belanntlid wird die Moftwage ziemlich allgemein 
bei Ankäufen von Moft verwendet, und bei der Beurtbeilung der 
Meine ift es nicht felten erwünfcht, den Gehalt derjelben an Weingeift 
- genau zu kennen. An verfchiedenen Orten werden verjchiedene Moft- 
wagen angewandt, und Mojtmagen derſelben Art, ja aus derjelben 
Fabrik ftimmen oft auf mehrere Grade nicht miteinander überein; das⸗ 
jelbe gilt bei den Weinwagen und anderen Inſtrumenten, die zur 
Ermittelung der Stärke des Weines beftimmt find. Aus diefem Grunde 
wurde fchon mehrfach und von verfchiedenen Seiten die Frage aufge> 
worfen, ob e3 nicht zwedmäßig mwäre, daß der Staat diefe Inſtrumente 
ähnlichen Gefegen unterwerfe, wie die Gewichte. Die Frage felbft 
haben mir nach zwei Seiten hin zu betrachten. Entweder, wir ver- 
langen Staatshülfe, um richtigere Inſtrumente zu erhalten, d. 5. wir 
wollen, daß von Staatswegen die Inſtrumente geprüft und die richtigen 
als folche bezeichnet werden; oder wir verlangen nur, daß der Staat 
beftimmte Inſtrumente einführe, damit die verjchiedenen Angaben um 
jo leichter miteinander verglichen werden können. Ich bin der Anficht, 
daß der Staat überhaupt nur da eingreifen fol, wo es durchaus 
nötbig ift, oder wo durch feine Vermittelung wejentliche Vortheile für 
die Allgemeinheit erreicht werden können. Dieje VBorbedingungen Tann 
ih nun bei den Moft- und Weinwagen nicht erfennen. Bei der Ans 
wendung beider Inftrumente durh Nicht» Zechnifer Tann man jo leicht, 
auch bei ganz richtiger Befchaffenheit der Inſtrumente, irre geführt 
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werden, daß wir uns hüten müſſen, denfelben allzu viel Gewicht 
beizulegen. 

Mit der Moftwage wollen wir durch Beftimmung des fpecififchen 
Gewichtes ermitteln, wieviel Zuder im Mofte enthalten iſt. Dieje 
Ermittelung ift an und für fich nicht ganz richtig, da zwei Moftforten 
von gleichem fpec. Gewicht durch das Vorhandenfein anderer Stoffe 
verfchiedenen Gehalt an Zuder haben fünnen. Wir haben aber außer: 
dem nad) zwei Seiten hin Fehlerquellen, die oft erheblicher: find, als 
die Unrichtigfeit der Wage; einerfeits find im Moft ungelöfte Stoffe 
enthalten, die ebenfalls auf das fpec. Gewicht des Moſtes einwirken. 
Nehmen wir einen Haren Theil des Moftes, jo erhalten wir andere 
Grade, al3 wenn der Moft mehr oder weniger ſtark durch ungelöfte 
Theile getrübt if. Um uns hierüber Kar zu werben, brauchen wir 
nur eine Zuderlöfung ohne und mit Zufag von Stärfemehl mit der 
Moftwage zu mwägen. Das Stärfemehl Löft fih nicht, e8 kann aber, 
wie die ungelöften Stoffe im Moft, das fpec. Gewicht des letzteren 
um mehrere Grade erhöhen. Andererfeit3 beginnt gewöhnlich mehr 
oder weniger bald die Gährung, Zuder verjchwindet, umd es tritt an 
feine Stelle Weingeift, der Moft wird alfo aus beiden Gründen leicht. 


Wie ſchon erwähnt, Tann e8 in manchen Fällen erwünjcht 
fein, den Gehalt des Weines an MWeingeift zu fennen. Eine fehr 
große Bedeutung hat dies indeß nicht; wir haben ja Weine mit dem: 
jelben Weingeiftgehalt zum Preife von 30 oder auch von einigen Hundert 
Gulden. Aufgabe des Weinzüchters kann es übrigens nicht fein, darauf 
hinzuwirken, daß dem Gehalt an Weingeift im Weine eine allzu große 
Bedeutung beigelegt wird. Je mehr man Gewicht auf den Gehalt an 
Weingeift legt, je mehr man fi) beim Ankauf der Weine auf die 
Inſtrumente verläßt, die den. Weingeiftgehalt angeben, um jo größer 
ift die Gefahr, daß geringen Weinen Weingeift zugejegt und dieſelben 
als feinere Weine verkauft werden. 


Endlih find alle diefe Inftrumente der Veränderung unterworfen. 
Eine metallene Moftwage kann richtig fein, laſſen Sie diefelbe fallen, 
oder ftoßen Sie diefelbe an, jo wird fie unrichtig. Bei einem gläfernen 
Inſtrumente mit Papierfcala kann dieje legtere abfichtlich oder zufällig 
verjchoben werden. Das einzige Mittel, ficher zu gehen, ift, daß jeder 
Käufer und jeder Verkäufer trachtet, richtige Injtrumente zu bejigen, 
um fich nicht auf Angaben Anderer verlafien zu müſſen. Wenn id 
aljo nach alle dem, was ich angeführt habe, ein Bedürfniß nit ans 
erkenne, daß vom Staat ein beftimmtes Inſtrument eingeführt, oder 
eine gemwiffe Controle in diejer Beziehung geübt werde, fo verfenne 
ich nicht, daß es einen großen Werth hätte, wenn man mit Sicherheit 
richtige Inftrumente erhalten Fünnte und wenn im ganzen Zollverein 
die Beftimmungen nad denjelben Grundfägen eingeführt würden; nur 
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fchlage ich Ihnen einen anderen Weg vor, al3 den der Staatshilfe. 
Sobald Sie eine bejondere Berfuchsftation für Weinbau haben, jo 
weilen Sie ihr auch die Aufgabe zu, die Moft- und MWeinwagen und 
ähnliche Inſtrumente, die ihr zugejchicdt werden, zu prüfen und in ge- 
eignetem Yal mit einem Zeichen zu verfehen; fie wird die richtigite 
und unparteilichfte Stelle fein, die eine Lontrole ausüben kann. Eine 
folde Prüfung könnte auch durch andere Chemiker, Phyſiker oder 
Mechaniker vorgenommen werden; aus verſchiedenen Gründen wäre es 
aber doch beſſer, wenn eine ſolche Prüfung nur an einem Ort oder 
an wenigen Orten vorgenommen würde. — Was die Frage anlangt, 
die Beſtimmungen überall nach gleichen Grundſätzen auszuführen, ſo 
iſt eine Verſammlung deutſcher Weinproducenten die competente Stelle. 
Ich zweifle nicht daran, daß, wenn wir hier den Wunſch ausſprechen, 
es möchten überall nach dem gleichen, von ung bezeichneten Grundſatze, 
die Beltimmungen vorgenommen werden, dies zur gleichartigen Be— 
ftimmung auch wefentlich beitragen wird. Wir werden jegt nicht im 
der Lage jein, ung über diefe Grundfäge zu einigen; ich ſchlage Ihnen 
deßhalb vor, eine Commiſſion zu ernennen, die der nächſten Verſamm⸗ 
lung betreffende Borfchläge zu machen hätte. 

Beſagte Commijfion wurde auch gemählt; fie beftand aus den 
Heren Dr. Neßler, Dr. Neubauer und Dr. Thiel. 

Ein befonderer Bericht über die Aufgabe der Commiſſion ift bis 
jegt nicht erftattet worden. 

1872. München. In der, auf ©. 253 näher bezeichneten 
Sigung wurde der Beihluß gefaßt, die landesüblihen Moftwagen beizu- 
behalten, obſchon diefelben auf wifjenfchaftlihe Genauigkeit feinen An- 
ſpruch machen können und nur dazu dienen, den Weinbauer annähernd 
über die Qualität feiner Mofte zu unterrichten. 

1873. Wien. Haas vergleicht die im Gebrauch befindlichen 
Moftwagen. Die Oechsle Moftwage gibt das fpecifiihe Gewicht 
an, nad) welchem man den Zuder-Procent- Gehalt mittelft einer Tas 
belle beftimmt. Die Wagner’fhe Moftwage ilt auf das Beaume’jche 
Aräometer gegründet, das von der Willenfchaft längjt verworfen iſt. 
Die Klofterneuburger Moftwage zeigt die Zuderprocente unmittel- 
bar an. 

Diefe drei Moftwagen differiren aber in der Angabe der Zuderprocente 
bei ein und demjelben Mofte. Redner fpricht die Meinung au, daß 
e8 befier fei, wenn man nur einerlei Moſtwage anmwende, und 
fchlägt als ſolche die Klofterneuburger vor, bei deren Lonftruction 
außer dem Zudergehalt auch noch die Säuremenge und die Extraktiv⸗ 
ftoffe berüdfichtigt feien. | 

8. 124. 


1853. Karlsruhe. „Welches find außer der Moſtwage die 
fiherfien Hilfsmittel und Anzeigen, um ſchon zur Zeit der Weinleje 
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die fünftige Aualität des Weines mit einiger Wahrfcheinlichkeit zu 
beftimmen ?" 

Buhl hält außer ber Beſtimmung des fpecififchen Gewichts 
(oder des Zuckergehalts) durch die Moftwage auch die Beitimmung der 
Säure für nothwendig, und gibt das betreffende Verfahren an (fiehe 
8. 127). 

Sodann bemerkt Nedner: E3 wäre wünfchenswerth und für den 
reellen Weinhandel fehr förderlih, wenn in allen Reborten verpflichtete 
Leute dazu aufgeftellt würden, welche im Herbſt die Moftwägungen 
vornehmen und daS Ergebniß buchen; die Bekanntmachung der Reb⸗ 
orte und Nebberge, wo jehr großes Gewicht erzielt worden ift, würde 
erbärmlichen VBerläumdungen vorbeugen, bie jpäter den Gehalt einer 
guten Auglefe Fünftlihen Mitteln zufchreiben. 

Die Berfammlung hielt da8 in Anregung gebrachte Inſtitut für 
wichtig und würdig, künftighin in Erwägung gezogen zu werben. 


8. 125. 


1858. Wiesbaden. „Wie laſſen fi der Burker- und 
Schleimgehalt des Moftes in einfacher Weife beſtimmen?“ 

Dr. Frefenius meift nah, daß die gewöhnliche Moftiwage 
zwar eine relative Unterfcheidung der einzelnen Moſte geftatte, daß fie 
aber einen Schluß auf den Zudergehalt nur dann zulaffe, wenn eine 
Tabelle zur Hand ift, welche die Beziehung der Grade zum BZuder- 
gehalt feftftellt; das Saccharometer laſſe diefen Zweck Direkter erreichen. 
Alle Zuderbeftimmungen aber, welche aus dem fpecifiichen Gewichte ab- 
geleitet find, jo zwar, daß man annimmt, ein Moft enthalte ebenjoviel 
Buder, als Zuderlöfung von gleichem fpecifiihem Gewichte, fchließen 
einen Yehler von 2—4A Procent, durchſchnittlich alſo von 3 Procent 
ein, weil außer dem Zuder noch andere, das fpecifiiche Gewicht er- 
böbende Beftandtheile, im Mofte und zwar in wechjelnder Menge vor- 
banden ſeien. Indeſſen beftimme auch der Zudergehalt allein nicht die 
Güte des Meines, fondern gleiche Beachtung verdiene das Verhältniß 
zwilhen Säure und Buder, das bei fchlechten Weinen etwa wie 1:12, 
bei mittelguten etwa wie 1:16 und bei guten etwa wie 1:24 ſei. 

Die Beſtimmung des Schleimgehaltes anlangend, jo ſei dies ein 
ganz unbeftimmter Begriff. Wolle man verjchtedene Stoffe unter einem 
Namen vereinigen, fo könne die Differenz zwiſchen dem wirklichen und 
dem aräometrijch ermittelten Zudergehalt ala Schleim angefehen werden. 


8. 126. 
1872. München. Auf Veranlafjung de8 Dr. Blantens 
wurden zwei Spezialfigungen gehalten, welche der Beiprechung chemifcher 
tagen, bejonder3 der bei Moft- und Weinunterfuhungen in Anmwen- 


Buenermersseseuserarneneenen 


dung zu dringenden Methoden gewidmet waren. An diefen Sigungen 
betheiligten ſich auch Praftifer. Die Nejultate diefer Sigungen waren 
folgende: 

1. Um die Menge der Kohlenfäure während der 
Gährung zu beftimmen, beihloß man, bei größeren Mengen die 
Gasuhr, bei Fleineren die gemwichtliche Methode anzumenden (den Moft 
por und nad) der Gährung, auch während derfelben zu wiegen, um aus 
dem Gewichtsunterſchied das Gewicht der entwichenen Koblenfäure zu 
ermitteln. | 

2. Für ftrengmwiffenfchaftliche Arbeiten einigte man fih dahin, 
das ſpecifiſche Gewicht des filtrirten Moftes mit dem 
Polaometer oder mit der von Dr. Neubauer: empfohlenen Weſtphäl'ſchen 
Mage, auszuführen. 


3. Für die Zuderbeftimmung wurde die Fehling’iche Me- 
thode beibehalten. 


4. Für die Säurebeflimmung warb die Titration mit Natronlauge 
von befanntem Gehalt angenommen. 


5. Den Alkoholgehalt beſchloß man aus dem fpecififchen 
Gewicht oder mit dem Alfoholometer von Geißler in Bonn zu beftimmen, 
dazu jedoch immer das Deftilat des Weined anzuwenden. “Prof. Dr. 
Neubauer empfahl ferner ein nach feiner Angabe von Kapeller ın 
Wien verfertigtes Alftoholometer, welches die Alfoholprocente von O—18, 
in Zehntel getheilt, anzeigt, al3 ſehr genaue Reſultate gebend. 

6. Zur Beftimmyng des Ertraftes einigte man fi, das 
Zrocdnen in einem durch Chlorfalium getrodneten Gasftrome mit dem 
von Prof. Dr. Neubauer in der Beitihrift für analytifche Chemie, 
Br. I. ©. 166 befchriebenen Apparate auszuführen, 

7. In Betreff der Afhenbeftimmung beihlog man die 
in der VBerfuchsftation Wiesbaden übliche Methode anzunehmen. Diefe 


befteht darin, daß der verkohlte Trodenrüdftand zunächſt ausgelaugt 
und dann erft die Kohle verbrannt wird. 


8. Zur Beftimmung des Stidftoffes wurde die Will- 
Barentrapp’ihe Methode beibehalten. 


8. 127. 


1873. Wien. „Welche Unterfuchungsmethoden des Moftes 
und Weines ımd auf welche Stoffe find für den Praftifer vortheilhaft ?“ 

Haas macht im Wefentlichen folgende hierauf bezügliche Mit⸗ 
theilungen :: 

Der Moft enthält: Fruchtzuder, organische Säuren (hauptſächlich 
Wein- und Apfeljäure), ftidjtoffhaltige Beſtandtheile, Extraktivſtoffe, 
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Mafler- und Mineralbeftandtheile; von lesteren: Kali, Natron, Kalt, 
Magnefia, Eifen, Thonerde, Mangan, Chlor, Schwefelfäure, Phos⸗ 
phorfäure und Kiefelfäure, 

Der Wein enthält: Alkohol, organifhe Säuren (Wein- und 
Apfeljäure, Bernfteinfäure, Gerbfäure, Effigfäure), KRoblenfäure, ftid- 
ftoffhaltige Beftandtheile; Zuder, Glycerin, Wafler und Mineralbe- 
ſtandtheile. 

Für den Praktiker ſind beim Moſte oder Weine von Werth: 

1. die Beſtimmung des Zuckers; dies geſchieht mittelſt der 
Moſtwagen; andere Methoden find für die Praris nicht empfehlens⸗ 
wertb ; 

2. die Beftimmung der Säuren in ihrer Gefammtbeit. Man 
beftimmt fie, indem man 10 Kubifcentimeter Moft (oder Wein) mit 
einer Kalilauge von beftimmten Gehalte an Aetzkali verfegt. Es wer⸗ 
den foviel Tropfen Kalilauge zu der Flüffigfeit gefügt, bis ein Tropfen 
der Flüffigfeit auf blauem Lakmuspapier keinen rothen led mehr erzeugt; 

3. die Beftimmung des Alkohols. Hierzu ift der Salle- 
ro n'ſche Deftilivapparat zu empfehlen, 

4. die Beitimmung de8 Ertrafts. Sie gejchieht annähernd 
richtig, wenn man den beim Abdeftilliven des Alkohols bleibenden Rüd- 
ftand auf das Volumen des zur Deftillation verwendeten Weines bringt, 
das ſpecifiſche Gewicht der fo erhaltenen Flüffigkeit beftimmt und den 
diefem Gewichte entjprechenden Zudergehalt aus der Balling’schen Sac- 
harometer-Tabelle ablieft. 

5. die Beftimmung de8 Gerbftoffs in Rothweinen. SHier- 
zu ift die Methode Neubauer's (Ann. d. Den. Bd. II. ©, 2) am 
beften geeignet. 


Kapitel XV. 
Weinhandel. 


$. 128. 


1851. Salzburg. „Welche Mittel wären anzuwenden, um 
den Verbrauch an franzöfifchen ‚Weinen in Deutfchland zu vermindern 
und den öfterreichifchen Weinen dafelbft Eingang zu verfchaffen ?” 


Tihebull gibt darüber Folgendes zu Protokoll: 


Um den PVerbrauh der franzöfiichen Weine in Deutfchland zu 
verhindern, ift erforderlich, daß vor Allem den Anforderungen des Pub- 
likums, zu jeder Zeit eine gewiſſe Quantität von Weinen in der er⸗ 
wiünfchten Oualität, um den möglichft beftimmten Preis zu erhalten, 
entiprochen werde. Dies kann aber nur gejchehen, wenn in den einzelnen 
Kronländern fih Privatvereine bilden, welche unter der Direction von 
befannt rechtlichen Männern eine Tandes-Weinniederlage halten, wohin 
die Befiger größerer Weingärten ihre beſſern Erzeugnifje abliefern können, 


Es märe ein entfprechender Fond dur Aufnahme von Privat 
Capitalien gegen mäßige Zinfen, wozu fich gewiß in jedem Sronlande 
Männer von patriotifher Gefinnung finden würden, bilden, und es 
müfjen die Producenten in die Tage verfegt werben, mwenigftens den 3. 
oder 4. Theil des Werthes ihres abgelieferten Product3 fogleih baar 
bebeben zu fönnen, 


Um die franzöfifchen Weine entbehren zu fönnen und den öfter- 
reihifchen Weinen einen Abjag nad Deutjchland zu verfchaffen, tft weiter 
nöthig, daß beim Verſetzen oder Verpflanzen der Reben mit aller Ge— 
nauigfeit vorgegangen werde, und daß bei und (in Defterreih) nur 
vorzügliche Rebforten und nur jene gepflanzt werden, welche für Klima 
und Ort3verhältnifie paflen, und daß bei ver Weinlefe und der Kelterung 
der Weine alle mögliche Sorgfalt angewendet werde. 


Ve — Up U 


8. 129. 


1872. München. „Welche Einrihtung ift zwedmäßiger, um 
die Lage der Weinproducenten, namentlich der Heinen Weinbergäbefiger, 
zu verbefjern, die nach dem To nier'ſchen Princip errichteten Wein- 
hallen ober die nad) Selelembrrggen Mufter conftruirten Weingärtner- 
genoflenfchaften ?' 


Daelv. Köth referirt hierüber, wie folgt: 


Unter den Nachtheilen des Kleinen Beſitzthums leidet der Winzer 
weit mehr als der Aderbautreibende Am Auffallendften zeigt 
ſich daS bei der Leſe, bei der weiteren Behandlung der Trauben und 
bei der Verwerthung des gewonnenen Weines. Eine Reihe von Ber- 
hältniſſen, vor Allem feine pefuniäre Lage, zwingen den Heinen Winzer, 
feine Crescenz gleich im, oder doch gleich nach dem Herbfte zu verkaufen 
und dazu die wenigen Tage zu benugen, in welden um diefe Beit 
Kaufliebhaber in den Ort kommen, 


Um dies zu können und da der Heine Winzer ohnehin nur wenig einzu⸗ 
ernten bat, muß er alle feine Zrauben, ob roth oder weiß, ob früh 
oder ſpät reifend, von welchen völlig verfchiedenen Sorten fie auch fein 
mögen, zufammen lefen und nach Haufe bringen. An eine Vor⸗, Aus- 
und Nachleſe kann er nicht denken. Weiter hat der Heine Winzer oft 
feine eigene Kelter und kann die Gemeindefelter — wenn überhaupt 
eine folche vorhanden — nicht benugen, weil diefe für zu Kleine Quan⸗ 
titäten nicht hergegeben wird; er muß fehen, die Kelter feines Nachbarn 
oder fonft Jemandes zu benugen, wodurch die richtige Zeit zum Keltern 
häufig verfehlt wird, die zerkleinerten Trauben zu kurz oder zu lang 
in den Bütten ftehen bleiben, der Moft mehr oder weniger in Gäh— 
rung fommt oder fauer wird. Kann er den gefelterten Moſt auch zu 
fpäterenı Verkaufe aufheben, fo bat er entweder feinen Keller, oder 
diefer ift herzlich fchleht und nah der Art feiner Benugung 
nicht8 weniger als geeignet zu günftiger Entwidelung und Aus- 
bildung des Weines. Unter allen Verhältniſſen befommt der Kleine 
Mann für feinen wenigen Wein nicht viel, bei fo bewandten Umftänden 
felbft in befjeren Jahren nicht, Fehljahre aber, in welchen er gar 
nicht3 oder fo gut mie nichts erhält, find nicht felten. Kein Wunder, 
wenn er bei fo geringer Ausficht auf Elingenden Erfolg dem Weinbau 
nicht die zu münfchende Sorgfalt zumendet und zu Verbeſſerungen in 
demjelben wenig Neigung zeigt. Im Laufe der Zeit war man bemüht, 
diefen Uebelſtänden, je nachdem fie fich in ber einen oder anderen Weife 
zeigten, zu begegnen und Abhülfe zu verſchaffen. Man griff zu dem 
Mittel der Affoctation, der Genoſſenſchaft. Wo es der 
Hauptfadhe nah an Gelegenheit und Einrichtungen zu baldiger preig- 
würdiger Verwerthung des gewonnenen Weines fehlte, wie in Frankreich, 
da errihtete man Weinhallen, in melden größere Ouantitäten 
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Mein von den Producenten zum Berfaufe niedergelegt und fäuflich ab: 
gegeben werden können. Nach der diefen Weinhallen gegebenen Ein- 
rihtung kann ein jeder Weinproducent feinen felbftgezogenen Wein zum 
Berfauf gegen den von ihm beftimmten Preis in diefe Hallen einlegen 
‚und bat dafür einen mäßigen Lagerzins zu entrichten. Die Behandlung 
des Weine? während des Lagernd, das Auffüllen der Fäſſer, der 
Verkauf, die Ablieferung an den Käufer, der Verſandt an die aufge: 
gebenen Adreſſen wird von den Angeftellten der Weinhallen bejorgt, ohne 
daß fich der Producent um alles das zu kümmern hätte, letterer bat 
lediglich eine Provifion dafür zu zahlen. 

Die Einrihtung folder Weinhallen hat gewiß ihr Gutes, gibt 
aber doch leicht Anlaß zur allerhand Differenzen bezüglich des Aufhebens 
und der Behandlung der Weine, namentlich bei Krankheitserfcheinungen, 
bei Berfauf, beim Bezug und beim Verſandt der Weine. Auch nügen 
fie mehr dem größeren oder mittleren Producenten, wie dem Kleineren, 
der davon nur wenig Vortheil hat. 


Nützlicher haben fih darum Genoſſenſchaften erwiefen, welche vor 
längeren Fahren unter dem Namen Winzervereine oder Wein- 
gärtner=-Gefellfhaften in WRheinpreußen und in Württeinberg 
entitanden find. 


Fünf Gemeinden des rheinpreußifchen Kreiſes Wittlih an der 
Mofel verjchafften fih im Fahre 1854 die nöthigen Fonds, um gute 


Keller anzufaufen, in melde jedes Mitglied des Winzervereind, melcher 


fih zu diefem Zwecke gebildet hatte, feinen jelbftgezogenen Wein abs 
lieferte. Der jänmtliche eingebrachte Wein wurde gleichmäßig behandelt 
und feiner Zeit Namens des Winzervereing verkauft. Alle erwachjenen 
Koſten wurden nach Verhältniß der ganzen eingelieferten Duantität zur 
Lieferung jedes Einzelnen auf diefe ausgefchlagen. Der Koftenantheil 
eine ‘Jeden wurde von dem auf ihn fallenden Erlös abgezogen und 
ber Reft an jeden Einzelnen bezahlt. Bis zur Hälfte des Schäßung3- 
werthes des abgelieferten Weines konnten darauf Vorſchüſſe geleiftet 
werden, um damit Culturkoften zu beftreiten. Sämmtliche Geſchäfte 
des Vereins werden durch einen gewählten Vorftand bejorgt, an deſſen 
Spitze der betreffende Bürgermeifter fteht, dem überdies ein Rechner 
und ein Küfer beigegeben find. 


Aehnliche Winzervereine entitanden jpäter an der Ahr in Nhein- 
preußen. Mit der Zeit hatte der Weinhandel in diefer Gegend fo 
jehr abgenommen, daß es kaum noch eine Loncurrenz in demfelben 
gab und die Preife der Weine auf das Aeußerſte beruntergedrüdt 
waren. Dabei hatte fih auch das Wucherthum mit feinen Selfers- 
belfern und feinen niederträchtigen Mitteln aller Art fo einzufchleichen 
gewußt, daß der Kleine Winzer nicht blos feinen wenigen Wein, ſon⸗ 
‚bern nicht felten fogar feine Trauben glei nad der Leje um jeden 
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Preis verkaufen mußte. Unter diefen traurigen Berhältniffen unter: 
nahmen es mwohlgefinnte Männer, Winzervereine ind Leben zu rufen, 
die ihren Mitgliedern möglich machen follten, ihren unter Entbehrungen 
und Opfern aller Art, mit großer Mühe und Anftrengung felbftge- 
zogenen Wein zu einem einigermaßen entiprechenden Preiſe zu ver= 
werthen. Zu diefen Genoflenfchaften, welche im vorigen Jahrzehnt an 
der Ahr entjtanden find, gehört namentlih auch der Winzerverein zu 
MWalporzheim, im Kreife Ahrweiler. Seinen eben angedeuteten Zweck 
zu erreichen, darf fein Mitglied des Vereins felbftgezogene Trauben 
oder Wein verkaufen, alle haben den ganzen, Ertrag ihrer Wingerte 
der Genoffenfchaft gegen einen, von einer gewählten Prüfungscommilfion 
zu beftimmenden Preis zu überlaflen. Der gleichfalls gewählte Vor- 
ftand beforgt dann nad beſtem Ermeffen den Verkauf der fänmtlichen 
angefauften Weine. Der nach Abzug der Verwaltungsfoften refultirende 
Gewinn aus dem gemeinfchaftlihen Weingefchäfte wird nach Verhältnig 
des Werthed des von den einzelnen Mitgliedern abgegebenen Weines 
unter diefe vertheilt. 


Es bedarf nah dem Mitgetheilten nicht erft der Auseinander- 
fegung, wie nüslich dergleichen Genofjenichaften dem fleinen Winzer 
werden fünnen. In den Weinbaubezirfen der Ahr und Meofel find fie 
e3 in der That bereits geworden. 


In Württemberg ift man mit dergleichen Genoffenihaften, fog. 
Weingärtner-Genoſſenſchaften, meiter gegangen. In dem nämlichen 
Fahre, in welchem der Winzerverein im Kreife Wittlich entitand, 1854, 
wurde auf Anregung des Schultheißen Weis in Asperg eine Wein- 
gärtnergejelichaft dajelbft gegründet. Die von ihren Mitgliedern nach 
Gewicht abgelieferten Zrauben murden nach ihrer Dualität in drei 
Klaſſen getheilt, jede Klaſſe Trauben für fich zerkleinert, gefeltert und der 
Moft öffentlich verfteigert. Der Erlös aus jeder Klaffe wurde nad 
Abzug der Koften nach Verhältniß des eingelieferten Traubenquantums 
ausbezahlt. Sänmtliche Gefchäfte wurden durch einen gewählten Vor: 
ftand von drei Perſonen beforgt. 

Die Weingärtnergefellichaft, welche fih auf Grund des Asperger 
Vorgangs ein Fahr fpäter in Nedarsulm bildete, dehnte ihr Wirken 
noch weiter aus. Auf Grund der Anmeldungen der Mitglieder befichtigt 
der Ausſchuß der Gefelihaft die Weinberge fämmtlicher Angemeldeten, 
theilt die einzufammelnden Trauben in Kategorien ein und beftimmt, 
wann jede derjelben gelejen werden fol. Die danach gelejenen Trauben 
jeder Kategorie werden nach Sorte und Reife fortirt und die verfchie- 
denen Klafjen für fich zerkleinert und gefeltert, die rothen Trauben 
aber vorher gerappt. Alsbald wird dann jede Klaſſe befonders öffentlich 
verfteigert, und der Erlös, nach Abzug der Koften, welche auf das 
Pfund eingelieferter Trauben ausgejchlagen werden, nad) Maßgabe der 
erfolgten Lieferung ausbezahlt. Wer mit der Klaffificirung feiner ein- 
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gelieferten Trauben etwa nicht einverftanden fein follte, hat das Recht, 
fie zurücdzunehmen. Das Gedeihen der Nedarsulmer Genoffenjchaft 
wurde weſentlich dadurch erleichtert und gefördert, daß die Stadt Neckars— 
ulm ihren großen Stadtfeller mit Fäffern, Raum zur Annahme und 
zum Sortiren der Trauben, ſowie mehrere große Keltern der Geſellſchaft 
unentgeltlich zur Verfügung ſtellte. Diefe nahm daher auh von Fahr 
zu Jahr an Umfang und Bedeutung zu, jo daß fie 1868 iiber 200 
Mitglieder — die Hälfte jämmtlicher dortigen Weinproducenten — 
zählte, welche über 8650 ©tr. Trauben einlieferten, woraus 3000 
Heftoliter Wein in 10 verjchiedenen Sorten gewonnen und 5400 fl. 
gelöst wurden, 


Achnlihe Weingärtnergefellihaften wurden auf gleicher Grund— 
lage und mit ähnlichen Einrichtungen 1857 in Tübingen, 1865 in 
Fellbah und 1868 in Weinsberg gegründet, indem fie von den be= 
treffenden Gemeinden in ähnlicher Weife unterftügt wurden, wie die 
Neckarsulmer Genofjenfchaft. Sie beftehen unſeres Wiſſens noch heute, 
ohne jedoch die Bedeutung und Ausdehnung erlangt zu haben, deren 
der Nekarsulmer Berein fich erfreut. 


Genofjenfchaften, mie die foeben gefchilderten, vereinigen — 
Vorzüge in ſich und erweiſen ſich in vielen Beziehungen als ſehr nützlich. 
Zunächſt wird die Weinleſe eine entſchieden beſſere. Nach Qualität, 
nad) den Sorten, und nad) der Reife der Trauben wird zu verſchiede— 
nen Zeiten gelefen, aus-, vor- und nachgelefen. Weil auch jo beim 
Berkleinern, Rappen, Keltern und Einfüllen der Fäffer verfahren wird, 
wird die Erescenz des Jahres gleich in pafjende Sorten Wein vertheilt, 
Gut zu Gut, Schleht zu Schlecht, Roth zu Roth xc. ꝛc. 

Namentlich) kann auch das Keltern zu rechter Zeit erfolgen, und 
vermieden werden, daß der Moft in der Bütte über den Beeren gährt. 
Die Abfälle, Treftern u. f. m. finden gute Verwendung, die fonft nicht 
jo gut ausfällt, Die öffentliche Verfteigerung größerer Duantitäten zieht 
. viele Raufliebhaber herbei und die öffentlich erfolgte Klaffification der 
Trauben, die Leſe und das Keltern nach Traubenforten und Dualität 
erhöhen das BVertrauen und die Kaufluft. Dadurch wird der Abſatz 
leichter und beffer. Die Mühe, melde mit dem Berfauf der Weine 
verfnüpft find, der Verluft an Zeit, auch die Koften für Fäffer, Keltern, 
Keller, das Trinken an der Kelter, das viele Verſchütten von Moft zc. 
fallen meg. 

Für die Weinkultur haben ſolche Genoffenfhaften den Nutzen, 
daß megen befferer und leichterer Verwerthung der Crescenz die Mit: 
glieder und Andere mehr Sorgfalt auf den Weinbau, Reben, Trauben 
und Wein verwenden. Sie find im Allgemeinen bezüglich des Kleinen 
Wingertsniannes gewiß den Weinhallen vorzuziehen, nur nicht leicht zu 
begründen. Die Perfönlichkeiten find nämlich ſchwer auszufinden, welche 
als Borftand der vielen, zum Theil fchmwierigen Gejchäfte, welche zu er— 
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ledigen find, beforgen können und bei ven damit verfnüpften Unannehm⸗ 
lichkeiten beforgen wollen. 

Dr. Blantenhorn hält diefe Genofienichaften für ſehr em: 
pfehlenswerth und zwar deßhalb, meil, wie die Berhältniffe leider Liegen, 
der Kleinbefiger eigentlich mehr für den Großbefiger, als für fich jelbft 
arbeitet. Exfterer gewinnt durch den Einkauf des Moftes oft an 1000/0. 
Diefem Mißverhältnig follte möglichit geftenert werden. 

Mühlhäuſer Hat die Statuten der Weinsberger Genofien- 
Tchaft in dem Wochenblatt der landiwirthichaftlichen Centraljtelle für 
Württemberg veröffentlicht und ſowohl die Gefchäftsbehandlung, als Auch) 
die Nechnungsergebniffe für 1868 angegeben, 
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1872. München. „Welden Einfluß hat die Herabfeung 
der Weinzölle im Zollverein auf den auswärtigen Weinhandel gehabt ?“ 


Da dieje Frage wegen Mangel an Zeit nit zur mündlichen Verhand⸗ 
lung fam, fo wurde von einem ungenannten Württemberger eine „Aeuße- 
rung“ über diefelbe zur Aufnahme in's Protokoll eingereicht. Diefelbe lautet: 


Der Abſchluß der Zoll- und Handelöverträge in den 1860er 
Jahren, womit der Zolfag auf eingeführten ausländifchen Wein die 
befannte bedeutende Ermäßigung erfuhr, wurde zwar in Witrttemberg 
feiner Zeit von den Weinproducenten befämpft, meil eine übergroße 
Einfuhr folder Weine und damit eine Herabdridung des Preifes für 
das heimathliche Produkt befürchtet wurde. Diefe Belichtung ift jedoch 
nicht eingetroffen, obgleih die Einfuhr ausländifcher Meine fich nicht 
unbedeutend fteigerte und im Jahre 1866 bei den bedeutenderen Haupt: 
zollämtern des Landes, Stuttgart und Heilbronn, über 19000 ©tr. 
betrug, während das folgende Jahr fchon wieder eine minder hohe 
Ziffer ausmwies. Als aber das gute Weinjahr 1868 feinen Segen 
iiber das Land ergoß, verminderte fich die Einfuhr abermal3 und blieb - 
auch im Fahre 1869 in engen Grenzen, kam jedoch nicht mehr auf 
das geringe Maß zurüd, wie zur Zeit als der Einfuhrzoll dem frü- 

beren Sage von 10 fl. 30 fr. per Etr. unterlag. 


Durch den Krieg im Jahre 1870 fand eine Unterbredung ftatt, 
Dagegen wurden 1871 große Mengen Wein aus dem Elſaß eingeführt, 
worunter fich viele Weine füdfranzöfifchen Urfprungs befunden haben 
mögen, wodurch fich die Einfuhr außervereinsländifcher Weine fo bedeutend 
bob, daß das Jahr 1866 noch übertroffen wurde. 


Wegen der qualitativ geringen Weine von 1869 und 1870 
wurden die Vorräthe an einheimifchen guten Weinen raſch aufgezehrt 
und dadurch die Einfuhr außervereingländifcher Weine begünftigt. Eine 
meitere Steigerung der Einfuhr brachte der geringe Ertrag von 1871, 
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welcher nah Dualität und Duantität eines der geringften Erzeugniffe 
der legten 20 Jahre darftellte. 


Die außervereingländiichen Weine werden zum großen Theil zur 
Berbefferung leichter und geringer, ſowie zur Erhöhung des Anfehens farblofer 
Landweine verwendet und damit ein großer Theil des Publikums an 
den Geſchmack diefer ftärkeren Weine gewöhnt, die Einfuhr fremder 
Weine wird daher bei reichen und guten Ernten ohne große Bedeutung 
fein, bei wiederholten geringen Erträgen aber immer mehr in Aufnahme 
fommen. 

Die Ausfuhr wirttembergifcher Weine ift namentlidh in gegen- 
wärtiger Zeit wegen der geringen Borräthe an guten Meinen ohne Be- 
deutung, doch wird gehofft, daß der Abfag nach Nordamerika erneuten 
Aufſchwung gewinne, wenn die Verhältniffe fich günftiger geftaltet haben 
werden. Ein großes Hinderniß bildet der dortige hohe Eingangszoll. 

Durch den Wegfall der Uebergangsſteuer nach Norddeutfchland 
ift dem füddentfchen Wein ein vorteilhafter Abſatzweg eröffnet worden, 
dem auch die neuen Eifenbahnverbindungen zu gut fommen, wodurd) 
in Württemberg und Baden gute Rothweine, in Baden außerdem und 
in der Pfalz auch gute weiße Weine aufgeräumt murden. 


Um die Einfuhr bochfeiner und feiner außervereinsländifcher 
Weine, namentlih auch von Schaummeinen, beurtheilen zu Tönnen, 
mögen zum Schluſſe folgende Zahlen einen Anhaltspunkt gewähren. 
Es murde außervereindländiicher Wein beim Hauptzollamt Stuttgart 
eingeführt : 


in’ Fäſſern in Flaſchen in Säflern in Flaſchen 
Gentner. Gentner. Gentner. Eentner. 
1866 10437 464 1870 5853 641 
1867 8059 657 1871 12342 1190 
1868 8869 786 1872 
1869 7177 987 (1.Sen.) 6610 1001 
8. 131. 


1874. Trier. „Ueber die Bunahme der Weineinfuhr im 
Bollgebiete und deren mirthichaftlichen Nachtheil“ gibt T. Deiß das 
bier folgende Memorandum zu Protofoll ; dasfelbe gelangt aber zu andern 
Refultaten al3 die „Aeußerung“ des vorigen Paragraphen. Bei der Bes 
ſprechung der Frage über die „Kunftweine* hatte Einfender darauf bin- 
gewiefen, daß man ber Weinproduftion in Deutjchland auch durch Er- 
höhung des Eingangszolls für augländifche Weine aufbelfen follte. 


Das Memorandum lautet; 
& 
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Zur Beurtheilung diefer Frage bringe ich unten feftftehende Zahlen, 
welche zur Genüge darthun, daß der Weinbau des deutjchen Zollgebietes 
faft dur alle Qualitäten feiner Lagen — von den feinften bis zu 
den geringften — geſchädigt wird und Abhülfe geboten ift, wenn der 
ohnedies nicht beneivenswerthe Stand der Weinbauer und Weinzüchter 
auf die Dauer nit unmöglich werden foll. 


Es find an der Schädigung des Weinbaus nicht allein die 
Verbeſſerungen und Fabrikationen der verjchiedenen Weine und wein⸗ 
ähnlichen Getränfe Urfache, fondern hauptfächlich die von Jahr zu Jahr 
fich fteigernde Einfuhr von ausländifchen Weinen, die — troßdem ung 
Elfaß-Lothringen feit dem Fahre 1870/71 angehört, welches ein etwa 
gleichgroßes  jährliches MWeinquantum liefert wie unfer altes Zollgebiet 
feit 1866/67 — rapid zunimmt, bedingt durch den billigen Eingang3- 
z0U, der feit 1870 nur noch 4 fl. AO fr. per Bollcentner beträgt, 
während er vor 1865 das Dreifache, alfo 14 fl. betrug, und von 
1865 — 1870 als Uebergangsftadium 7 fl. war. 


Bor 1865 betrug der Schubzoll ca. 300 fl. pro 1000 fiter 
Mein, jest alfo nur noh Is = ca. 100 fl., was kaum die Hälfte der 
Binfen des Ankaufs, der Anlage und der Eulturkoften eines Morgens 
Weinberg durchjchnittlich betragen dürfte, melde Summe meiftend vom 
Ertrag der Crescenz nicht erreicht wird. 


Dagegen hat das Ausland billigere Production, weil die Erträge 
hoch find — durchſchnittlich drei biß vier mal höher, wie bei ung — 
alfo geringe Productiongkoften, und deßhalb find bei billigem Eingangs: 
zoll wie heute die ausländischen Weine nicht concurrenz-fähig, jondern 
concurrenz-gefährlich.. 

Die Einfuhr ausländifher Weine betrug: 


Liter Liter 
1866: 580013 1870: 647964 *) 
1867: 511639 1871: 1,073320 
1868: 883673 1872: : 524937 
1869: 852972 1873: ca. 900000**) 


Das fteht ftatiftifch feft, daß 1872 für Wein 2,519,989 Thlr. 
und 1873 für Wein 4,269,546 Thlr. Eingangszoll bezahlt wurden. 

Die nicht progreffiv fteigende Weineinfuhr 1872 und 1873 gegen 
1871 ift in der allgemeinen Geſchäftskriſis diefer Jahre und in nichts 
ſonſt zu ſuchen. 





*) Ausfall durch den Feldzug 1870. 
**) Konnte nicht genau ermittelt werden. 
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Elſaß⸗Lothringen liefert ca. 2 — 3 Millionen Hektoliter, der Zoll 
verein ca. ebenfoviel, dagegen Frankreich 50 —60 Millionen Hektoliter 
Mein, von anderen Rändern nicht zu reden, die vorerft Frankreich noch 
feine Concurrenz machen, weil fie noch nicht fo geſchickt in der Herrid- 
tung der Weine find wie Frankreich; doch wird dies ebenfalls nicht 
ausbleiben. 


Kapitel XVL 


MWeinprodultion, ZVeinliteratur, Schulen und 
önochemiſche Anstalten. 


8. 132. 


Dr. Blanfenhorn gab 1872 in München eine Ueberſicht 
des Standes der Weinproduftion in Europa ımd der önologischen Wiflen- 
haft. Auf Grund gefälliger Mittheilungen degjelben Herrn umd weis 
terer Information ergänzen und verändern wir die dort angegebene 
Meberficht nach dem. Stande in 1875. 


I. Die jährliche Weinproduktion der Länder Europas beträgt 
im Durchſchnitte: 
in Frankreich 50,000,000 Seltoliter, 
„Oeſterreich 42,000,000 
„Spanien 25,000,000 5 
„ Stalien 16,000,000 r 
„ Portugal 9,000,000 } 
„ Griechenland 4,000,000 „ 
„Deutſchland 3,050,000 r 
„ der Schweiz 1,000,000 
„Rußland 650 ‚000 
Der jährliche Ertrag hat in Feanteeid einen durchſchnitlchen 
Werth von 875 Millionen Franken, in Süddeutſchland von 55 Mill. 
Gulden, in Baden allein von 6 Miu, Gulden. 


I. Die önologiſche Fiteratur umfaßt zur Zeit an Werken und 
Broſchüren: 


55 lateiniſche, 580 deutſche, 
455 franzöſiſche, 175 italieniſche, 
18 engliſche, 18 ungariſche, 
2 ruſſiſche, 2 ſpaniſche Werke 


und 1 portugieſiſches Werk. 


II. An Beitſchriften, die ſich mit Weinbau und Weinbehandlung, 
auch Weinhandel befchäftigen, erjcheinen eben zwölf, nämlich: 
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.Annalen der Denologie, erſcheinen ſeit 1869 in Heidelberg, 


Herausgeber: Blankenhorn und Rösler. 


. Die Weinlaube, erſcheint feit 1869 in Klofterneuburg, deraus⸗ 


geber: A. v. Babo, Redakteur: Zudriftan. 


. Der Weinbau, Organ des deutfchen Weinbauvereind und der 


internationalen ampelographiſchen Commiſſion, erfcheint feit April 
1875 in Wiesbaden, Herausgeber: Blankenhorn, Redakteur: 
Mo ritz. 


. Deutſche Weinzeitung, Organ für Weinbau und Wein- 


handel, erſcheint ſeit 1863 in Mainz, Herausgeber: J. Schaefer. 


. Boräczati Lapok, erſcheint ſeit 1874 in Buda⸗Peſt, Heraus⸗ 


geber: Entz. 


. Le Moniteur vinicole, erſcheint ſeit 1856 in Paris, 


Herausgeber: Paul le Sourd, Redakteur: Terrel des 
Chönes. 


. L’Indicateur vinicole de la Gironde, erfcheint in Bordeaur. 
. Annali di Viticoltura ed Enologia, erſcheint feit 


1872 in Mailand, Herausgeber: Cerletti. 


. Gazetta del vino, erfcheint feit 1872 in Mailand, Heraus- 


geber: Sormanni. 


. The Wine and Fruit Reporter, erjcheint feit 1869 in 


New: Dort, Herausgeber: Schmidt, 


. Monthly Statistics, nur Weinhandel betr., erjcheint feit 


1863 in Nem=-Vork, Herausgeber: Schmidt. 


. Schmweizerifhe Monatsſchrift für Obft- und Wein- 


bau, Organ des ſchweiz. Obft- und Weinbauvereins, erfcheint 
feit 1865 in Frauenfeld, Herausgeber: PfausSchellenberg. 


IV. Weinbaufchulen, meift mit Obſtbauſchulen verbunden, be⸗ 


Geifenheim a. Rh. (Preußen), Borftand: Reg.Rath Arndt. 


Weinsberg (Württemberg), VBorftand: Del.-Ratd Mühlhäufer. 
Randersader (Bayern), Borftand: Seb. Englertb. 

Brumath (Elſaß), Vorſtand: R. Goethe, 

Klofterneuburg (Defterreih), Vorftand: U. v. Babo. 

Marburg (Steyermarf), Borftand: 9. Goethe. 

San Michele (Tyrol), Borftand: Mad. 

Magaratih (Krim, Rußland), Borftand: Salomon. 

V. Rebſchulen, mit Ausſchluß der in Handelsgärtnereien befind- 


lihen und der mit den unter IV genannten Weinbaufchulen verbundenen 
find in Deutfchland: 


die von Blantenhorn auf Blankenhornsberg 
(Reiferftuhl in Baden), 
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die von Bronner in Wiesloch (Baden), 
v„  » Korn in Traben (Rheinpreußen), 
vn Neubert in Zitfhewig (Sachen), 
»  » Lberlin in Beblenheim (Elfaß), 
» nn Thränhardt in Naumburg a. d. Saale 
(Provinz Sadjen). 
VI. Venochemiſche Berfuchsfationen oder Anftalten, in denen 
Önochemifch gearbeitet wird, find in Europa: 
1. in Wiesbaden; landwirthſchaftliches Inſtitut; Vorſtand der öno- 
chemiſchen Abtheilung : Dr. Neubauer. 
2. in Karlsruhe; Vorſtand: Dr. Blankenhorn; Beamte für 
chemiſche und phyſiologiſche Arbeiten: Dr. Mor itz un R. Haaß; 
für graphiſche und ampelographiſche Arbeiten: E. Wagenmann 
und A. v. Langsdorff. 
3. in Karlsruhe: agriculturchemiſche Verſuchsſtation; ; Vorſtand: 
Dr. Neßler. 
4. in Kloſterneuburg; Vorſtand: Dr. Rösler, Adjunkten: 
DB. Haas und Dr. Weigert. 
5. in San Michele, landwirtbichaftliche Verſuchsſtation; Vorſtand: 
Diretor Mad). 
6. in Rom, landwirthfchaftliche Verſuchsſsſtation; Vorſtand: Profefjor 
Geftini. 
7. in Florenz, landwirthichaftliche VBerfuchsftation ; Vorſtand: Pro⸗ 
feſſor Becchi. 
in Gattinara; Vorſtand: Cerletti, Aſſiſtent: Schultz. 
9. in Jalta in der Krim; Vorſtand: Dr. Salomon. 
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